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0 ላ 
Je ais Uy gowimande 
et j'ai toujours eu 
la ferme conviction 


qu'on doit se faire plaisir 
dans la vie. 


Surtout quand il s'agit de desserts! Je suis comme са, j'ai 
tendance à faire un peu dans les extrémes: plutót que de 
chercher l'équilibre, je passe avec bonheur d'un excés à l'autre, 
je me laisse emporter par mes projets, je suis pleine d'énergie 
et d'idées folles. 


Je suis née au Brésil de parents français. Avant de m'installer au 
Québec, j'ai habité en France, aux États-Unis et en Syrie, et partout 
jai suivi ma gourmandise. La découverte de ces différentes 
traditions culinaires a confirmé ma passion pour la cuisine, et 
surtout pour les desserts. Aprés avoir fini mes études à Montréal 
et avoir (trés brièvement |) envisagé une carrière en finance, je 
suis revenue à la raison et j'ai écouté mon cœur en ouvrant un 
restaurant consacré à la gourmandise: Juliette & Chocolat. J'ai 
eu l'immense privilége que mes invités me suivent dans cette 
folle aventure et fassent un succés de cette entreprise. 


L'entrepreneuriat exige beaucoup de travail et l'équilibre travail- 
famille n'est pas toujours facile à trouver, surtout pour moi 
qui ne crains pas la démesure. Lorsque mon conjoint Lionel 
et moi avons eu nos enfants, plutót que de séparer notre vie 
professionnelle et notre vie familiale, nous avons décidé de tout 
mélanger avec bonheur. 


Nous essayons d'impliquer nos cinq enfants au maximum en les 
consultant pour les décisions, en leur racontant nos projets et 
nos défis, et bien sûr en leur faisant goûter nos tests de pâtisserie. 
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Nous écoutons leurs conseils et nous observons aussi leurs 
réactions: si le dessert disparait vite de la table, nous savons 
que c'est une recette gagnante! C'est ainsi que le brownie, qui 
est l'un de nos meilleurs vendeurs chez Juliette & Chocolat, est 
aussi devenu une histoire de famille. Il faut dire que le brownie 
est la gourmandise chocolatée par excellence, riche, décadente, 
fondante et super chocolatée. 


Je dis que le brownie est l'un de nos meilleurs vendeurs, mais 
nous avons une douzaine de brownies différents au menu en 
tout temps. Au fil des années, nous avons développé beaucoup 
plus de recettes. Cela va des classiques de Juliette & Chocolat 
qui plaisent à tous aux brownies aux saveurs plus originales, en 
passant par des créations complétement folles que mon équipe 
m'a dissuadée de commercialiser puisqu'elles sont irréalisables au 
restaurant! Voici donc mes recettes. Je vous souhaite beaucoup 
de plaisir en famille. 


Bow appetit 


et une vie pleine de chocolat! 
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L'INCROYABLE 
HISTOIRE 
DU BROWNIE 


La petite histoire raconte que le brownie serait l'invention 
accidentelle d'une cuisinière du Maine au 18° siècle. Un jour, 
en confectionnant un gáteau au chocolat, elle aurait oublié 
d'incorporer la levure dans sa páte á gáteau. Le résultat: un 
gâteau plat, dense et... étonnamment délicieux! 


Le brownie était né! 
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Ce à quoi aurait dû Ce que ça а donné sans la levure : 
ressembler le gâteau le brownie! 


Cette histoire est sympathique, mais elle nous semble bien trop 
banale pour expliquer l’origine de cette gourmandise incroyable 
qu'est le brownie. La vraie histoire est forcément fantastique, 
pleine de rebondissements et de moments épiques. Voici ce qui 
s'est réellement passé selon nous. 


Environ 50000 ans avant notre ére, une 


météorite contenant plusieurs tonnes 

de páte à brownie congelée s'écrase Couteau en os de mammouth 
| / pour couper les brownies 

sur la Terre. Une tribu d'hommes et de 


femmes des cavernes trouve cette pâte 


et, inspirée par l'odeur extraordinaire qui 


Vestiges du premier foyer, 


; : : 
inventé pour сыге des brownies s'en dégage, invente coup sur coup le feu, 


le verre et le couteau. Après, pour déguster 
leur brownie, nos valeureux ancêtres 
ont aussi inventé la crème glacée. 


Moule à brownie en pierre 


Le secret de la pâte à brownie se transmet 
de génération en génération, jalousement 
gardé par un ordre dont les membres ont 
juré le secret. Mais en 1194 avant notre ère, 
les forces grecques, qui en ont marre de ne 


pas avoir de brownies, attaquent Troie pour 
Philosophe grec avec ses disciples libérer la recette. 


Un souffle démocratique 
s'empare de la Grèce 
et les philosophes décident 
que les brownies 
sont pour tout le monde! 


Libéré, le brownie devient célèbre et inspire 
plein de variantes de la recette originale. 


La recette du brownie de Léonard de Vinci 
telle qu’il l’a notée dans son Codex Atlanticus 
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Edison avec son four 
à brownie 


Au 19° siècle, Thomas Edison 

invente l'électricité pour donner 
à ses brownies une cuisson 
plus homogéne. 


Bon, d'accord, peut-être que tout cela ne s'est pas passé exactement 
comme ga... Mais le plus important est que vous ayez entre les 
mains une collection de recettes inégalées et délicieuses, de quoi 
passer des moments gourmands mémorables. Alors passons aux 
choses sérieuses ! 
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QU EST -CE QU UN 
BROWNIE ? 
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C'est une petite pâtisserie à base de chocolat 
de forme carrée d'environ 8 cm (3 po) de côté, 
dense et intensément chocolatée, juste assez cuite 
pour garder sa forme tout en étant délicieusement 
fondante en bouche. Ce délice exige peu de temps 
de préparation et de cuisson. 


Le brownie convient à toutes les occasions: 
en été ou en hiver, pour un pique-nique 
ou une soirée cocooning devant la télé, 
une féte d'enfants ou un téte-à-téte en amoureux. 
|| est aussi particulièrement utile en cas de déprime, 
car le brownie est d'abord et avant tout 


LES SECRETS D'UN 
BON BROWNIE 


ቀቀቀ les i 


Le chocolat 


On ne le dira jamais assez, la qualité du 
chocolat est trés importante. La plupart 
des recettes de ce livre sont confectionnées 
avec du chocolat noir mi-amer contenant 
55 % de cacao (celui qui renferme 50 ou 60% 
de cacao donne aussi de bons résultats). 
Certaines recettes utilisent du chocolat noir 
extra-amer (75 à 90 % de cacao), d'autres 
du chocolat au lait (33 % de cacao), et d'autres 
encore du chocolat blanc. Les compagnies 
Barry, Belcolade, Valrhona et Michel Cluizel 


font toutes de bons chocolats que l'on peut 


se procurer dans les épiceries fines. 


Chocolat en tablette, 
à hacher avant de faire fondre 
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Substitutions 


Si vous voulez changer le chocolat proposé 
dans une recette, c'est tout simple: 


+ pour remplacer le chocolat mi-amer par 
du chocolat au lait, utilisez la quantité 
indiquée dans la recette, mais enlevez 
ho du beurre. 


pour remplacer le chocolat noir mi-amer 
par du chocolat noir extra-amer, ou 
vice-versa, vous n'avez pas besoin de 
changer quoi que ce soit à la recette. 


Chocolat en pistoles 
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La farine 


La farine blanche tout usage convient très 
bien. Il faut la tamiser avant de l'intégrer 
dans la recette pour éviter les grumeaux. 
Si vous étes pressé ou paresseux, ce n'est 
pas absolument nécessaire, mais c'est 
mieux. Attention! les mesures indiquées 
dans chacune des recettes indiquent 

la quantité requise avant le tamisage. 


Dans certaines recettes, j'utilise de la 
farine d'arrow-root, aussi appelée fécule 
d'arrow-root. Cette farine trés fine 
provient de la racine broyée d'une plante 
appelée maranta, qui ne contient pas 

de gluten. On la trouve facilement dans 
les magasins d'alimentation naturelle 

et certains supermarchés. 


Pour faire des brownies sans gluten, vous 
pouvez aussi remplacer la farine de blé par 
de la farine de tapioca ou de la farine de 
riz (attention! cette derniére donnera 

à vos brownies une texture légérement 
granuleuse en bouche). 


Farine blanche tout usage 
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Le beurre 


Si vous avez l'habitude de faire de la 
pâtisserie, vous avez sans doute remarqué 
que les recettes nécessitent souvent une 
pincée de sel. C'est parce que le sel rehausse 
toutes les saveurs, méme celle du sucre si 
on l'utilise en petite quantité. Dans mes 
brownies, je mets simplement du beurre 
salé plutót que du sel. 


Chez Juliette & Chocolat, nous utilisons du 
beurre à 84 % de matière grasse, plus difficile 
à trouver dans le commerce. Il donne une 
texture plus fondante aux brownies, mais 
le beurre ordinaire fait aussi l'affaire. 


Beurre salé 


Les mesures 


La pâtisserie est une science exacte et 
l'utilisation d'une balance est vivement 
recommandée pour peser les ingrédients. 
Pour obtenir un résultat optimal, il est 
donc préférable d'utiliser les mesures 
métriques parce qu'elles sont beaucoup 
plus précises que les mesures impériales. 


Un secret: 
ne pas battre 
la pâte! 


La clé de la réussite est de ne pas battre la 
pâte ! En effet, contrairement à 1а plupart 
des recettes de gâteaux où la pâte doit être 
battue pour y incorporer un maximum d'air 
qui la fera lever pendant la cuisson, on veut 
que les brownies restent plats et denses. 
On privilégie donc la spatule ou la cuillère 
en bois pour incorporer les ingrédients 

en pliant la pâte sur elle-même. 


Pas de fouet, mais plutôt une spatule! 


La cuisson 


L'autre secret d'un brownie réussi est 
d'éviter de trop le faire cuire! C'est le 

truc pour avoir une texture parfaitement 
fondante: il faut le sortir avant qu'il ne soit 
trop cuit, quand le centre bouge encore un 
peu et que les cótés sont gonflés et craquelés. 
Cela peut sembler surprenant au début, 
mais vous verrez que le brownie, une fois 
refroidi, aura la texture fondante souhaitée. 


Il faut donc expérimenter les temps de 
cuisson puisque chaque four est unique. 
Il n'y a aucune contre-indication à ouvrir 
le four de temps en temps pour vérifier la 
cuisson, car le brownie ne doit pas monter 
contrairement aux gáteaux. 


Le centre du brownie cuit est fondant 
et doit à peine se tenir. 


Les extrémités du brownie sont 
caramélisées et croustillantes. 
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Le grand 
débat: les 
bords ou 
le centre? 


ቀቀቀ 


Dans un plat de brownie, les bords 

du moule sont toujours plus cuits et 
caramélisés, voire croustillants, alors que 
le centre reste plus moelleux et fondant. 
Une question fondamentale s'impose: 
étes-vous davantage tenté par le centre 
ou par les bords ? Préférez-vous votre 
brownie plus sec et caramélisé ou plus 
fondant? Les deux choix se valent, mais 
cela en dit long sur votre humeur du 
moment... 
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Test de 
personnalité 
du brownie 


ቀቀቀ 


Si vous privilégiez le centre, vous salir 
les doigts ne vous dérange pas; vous 
êtes d'humeur coulante et indulgente 

et vous voulez prendre le temps. Vous 
étes peut-étre méme au lit, en train de 
regarder un bon film. Si vous choisissez 
le bord, vous étes d'humeur plus résolue, 
fonceuse, au travail peut-être ? 


Évidemment, rien ne vous empêche de 


changer d'humeur! 


Et les calories dans tout са? Je l'admets, 
un brownie en contient quelques-unes. 
Mais bon, l'idée est de se faire plaisir 

(et c'est important!). Chez Juliette & 
Chocolat, certains de nos fans les plus 
gourmands sont aussi des sportifs 
acharnés, et je dois dire que cela rejoint 
ma philosophie de vie: il faut vivre 
pleinement, étre capable de se dépenser 
et de se surpasser, mais aussi savoir se 
gáter et profiter des plaisirs qui s'offrent 


à nous. 


Équipement 
requis 


ቀቀቀ 


Les brownies ont l'énorme avantage Un moule 
d’être faciles à cuisiner. Peu d'équipement 

est nécessaire, donc peu de nettoyage! 

C’est très pratique, surtout quand on cuisine 

avec des enfants! 


Pour faire la plupart des brownies, 
il vous faudra seulement : 


+ un moule d'environ 23 x 23 cm (9 x 9 po); Un carré de papier parchemin 


+ un carré de papier parchemin pour 
chemiser le moule (voir page 28); 


+ une casserole; 
+ unfouet; 


• une spatule. 
Une spatule 
Une petite casserole 


7" Grand couteau, petit couteau 


et planche à découper 


Zesteur, torche et poche à pátisserie 
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Pour mesurer 
les ingrédients 


Si vous utilisez les mesures métriques: On lit souvent dans les recettes de brownies 
une balance de cuisine et des cuillères. qu'il faut faire fondre le chocolat au bain-marie. 
Petit secret: ce n'est pas nécessaire! Vous 


Si vous utilisez les mesures impériales: 


dos vridcósa eee et dés mule res pouvez tout simplement faire fondre le chocolat 


et le beurre ensemble dans une petite casserole, 


Vous aurez aussi besoin d’un petit couteau ፡ NR ^ 
à feu trés trés doux pour ne pas brûler le 


pon Ded DD ር пиш chocolat, moyennant que vous gardiez un ceil 


couper les brownies. Et n'oubliez pas la 
sur la casserole en remuant constamment. 


planche à découper! 
Dans la plupart des recettes, je commence 


"IST ah! 5 
ne donc par faire fondre le beurre et le chocolat 


vous pourrez faire quasiment toutes les recettes ` z À 
ensemble. Ensuite, toujours dans la même 


de ce livre. Pour certaines recettes plus élaborées, : E 
casserole mais hors du feu, j'ajoute le sucre, 


il vous faudra aussi une deuxiéme petite casserole, les œufs, la farine et les autres ingrédients 
; : 


parfois un zesteur, un chalumeau de cuisine : S ^ 
C'est facile, tout va dans la méme casserole 


ou une poche à pátisserie. Certaines recettes et on ne salit pas toute la cuisine! 
nécessitent un batteur sur socle, mais à la 
rigueur vous pourrez mélanger à la main. 
La seule recette qui nécessite absolument 
ce type de batteur est celle des Guimauves 
maison (recette page 184). 
Chocolat, beurre, sucre,oeufs et farine... 

tout va 

dans la méme casserole! 


met 


Balance, jeu de tasses, cuillères à thé et à soupe 
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Techniques 
de base 
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Réussir un brownie n'est pas difficile. 
Voici quelques techniques de base 
simples à maîtriser. 


Préparation 
du moule et 
démoulage 


La première étape de toutes les recettes 

de brownies consiste à préparer le moule, 
c'est-à-dire à le chemiser. Pour ce faire, on 
doit d'abord beurrer l'intérieur du moule, 


puis revétir le fond et les parois de papier 


parchemin. Au moment du démoulage, il 


suffira de tirer sur le papier pour soulever 
le brownie refroidi. 


Une fois le brownie démoulé, on coupe les 
cótés, appelés retailles, pour ne garder que 
le centre et le couper en beaux carrés de 
méme grosseur. 


Gardez vos retailles, car elles sont aussi 
délicieuses que le reste de la plaque de 
brownie. Utilisez-les entre autres pour 
garnir un bol de créme glacée ou dans 
d'autres recettes comme le Lait frappé au 
brownie et au bourbon (recette page 168). 


| 

| 

| Plaque de 

| brownie cuite 
| et démoulée. 
| 


Couper ici les 


Beurrer l’intérieur du moule, 
puis lechemiser d’un carré retailles. 
de papier de cuisson. 


Couper la plaque en brownies individuels. 
Une plaque de 23 x 23 ст (9х9 po) 
donne 9 beaux brownies. 
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Faire une 
ganache 


La ganache au chocolat est une émulsion 
constituée de chocolat fondu et d’un 
ingrédient liquide, le plus souvent de la 
crème. La technique est simple: faites 
bouillir la crème dans une petite casserole, 
puis versez-la sur le chocolat haché dans un 
bol. Laissez reposer quelques minutes afin 
que le chocolat fonde dans la crème, puis 
remuez à l'aide d’une spatule en commençant 
par le centre pour obtenir une émulsion. 
Continuez de remuer en agrandissant 
graduellement les cercles jusqu'à ce que la 
ganache soit parfaitement homogène, lisse 
et brillante. 


Poche à 
pâtisserie 


Dans certaines recettes, on doit déposer 
une deuxième préparation sur la base de 
brownie. Il suffit de mettre celle-ci dans 
une poche à pâtisserie que l’on comprime 
ensuite pour la faire sortir. Si vous n'avez 
pas de poche à pátisserie, utilisez un sac de 
congélation refermable dont vous aurez 
coupé un coin en biais à l'aide de ciseaux. 


Cuire un 
caramel 


Pour confectionner un caramel, on doit 
faire fondre du sucre dans une casserole 
jusqu ce qu'il soit doré. Selon sa couleur 
finale, on dira que le caramel est blond, 
brun ou noir. Attention! une fois le sucre 
fondu, le caramel peut brüler trés rapidement. 
Il faut donc toujours garder un ceil sur la 
casserole. On peut aussi ajouter un peu d'eau 
dans le sucre, ce qui permet de ralentir 

et de mieux contrôler la cuisson. 


Lorsque le sucre est caramélisé, on retire 

la casserole du feu et on y ajoute du beurre 
et/ou de la créme. Le contact de l'ingrédient 
froid avec le caramel le fait bouillonner 
(attention aux éclaboussures !). C'est ce quon 
appelle décuire un caramel. La dernière 
étape consiste à remettre le caramel refroidi 
sur le feu pour le faire fondre de nouveau. 


Technique 
du pliage 


Je n'insisterai jamais trop sur le fait qu'on 


doit incorporer le moins d'air possible 
dans la páte à brownie! Pour mélanger 
les ingrédients, il ne faut pas les battre 
avec un fouet, mais les plier à l'aide d'une 
spatule. 
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Ce sont d’abord les grands classiques, 
ceux que l'on connait depuis l'enfance: 


le brownie décadent, le blondie, le brownie aux trois 
chocolats et le brownie aux noix, noisettes et amandes. 
Nous les faisons ici à notre maniére, un peu plus 
fondants et savoureux. ll y a aussi nos incontournables, 
les créations qui ont connu un succés particulier chez 
Juliette & Chocolat, ainsi que nos classiques familiaux 
comme le brownie au caramel à la fleur de sel, si bon 
et si coulant qu'il faut le manger dans le moule! 


BROWNIE 
DECADENT 
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BROWNIE AUX 
NOIX, NOISETTES 
ET AMANDES 


PO 


BROWNIE AU 
CARAMEL À LA 
FLEUR DE SEL 
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BROWNIE 
AUX TROIS 
CHOCOLATS 
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BLONDIE 


4.4. 


BROWNIE DES RUES 
DE MONTREAL 


BROWNIE . 
MEXICAIN EPICE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


170 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 9 (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (У tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 
4 ceufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 


120 9 (% tasse + 1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


Voici le brownie par excellence, celui dont on 


ne se lasse jamais! Fondant, moelleux et trés 
chocolaté, il est rapidement devenu le plus 
populaire chez Juliette & Chocolat et il n'a 
jamais été détróné depuis. Nous l'avons créé 
pendant nos rares soirées libres au début de 
notre grande aventure. Nous le mangions 
encore chaud, à la cuillére, directement dans 
le moule. Insurpassable! 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Préchauffer le four à 180 °С (350 °F). Beurrer 4. Verser la préparation dans le moule. Cuire 
et chemiser de papier parchemin un moule au four environ 30 minutes en tournant le 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). moule d’un demi-tour à mi-cuisson. Le brownie 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, est prêt lorsque les bords sont légèrement 


faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 


gonflés et craquelés mais que le centre bouge 
encore un peu. Laisser refroidir le brownie 


et la cassonade, puis laisser fondre quelques avant de le démouler et de le couper en 


minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


carrés de 8 cm (3 po) environ. On peut 
aussi le manger à la cuillère directement 


dans le moule. 
3. Incorporer les ceufs un à un directement dans 


la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogéne, 
sans plus. 
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ation 20 min 


Son goût est un peu moins intense que celui 

du brownie décadent, mais il regorge de noix de 
Grenoble, de noisettes et d'amandes. Ce délice 
fondant au centre et croûté sur le dessus est 

un autre de nos grands classiques. Les noisettes 
dégagent un arôme particulièrement exquis en 
cours de cuisson. Restez près du four pour 

en profiter! 


260 g (9 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


160 g (% tasse) de beurre salé 

160 g (% tasse +1 c. à soupe) de sucre blanc 
145 g (% tasse + 2 c. à thé) de cassonade 

4 ceufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

100 9 (55 tasse) de farine tout usage, tamisée 
60 g (% tasse) de noix de Grenoble entières 
30 g (% tasse) de noisettes entières 


50 g (% tasse) d'amandes effilées 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. 
Incorporer la farine en mélangeant jusqu'à ce 
que la préparation soit homogéne, sans plus. 
Incorporer les noix, les noisettes et les 
amandes. 
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Verser la préparation dans le moule. Cuire 

au four environ 30 minutes en tournant 

le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. 

Le brownie est prét lorsque les bords sont 
légérement gonflés et craquelés mais que le 
centre bouge encore un peu. Laisser refroidir 
le brownie avant de le démouler et dele couper 
en carrés de 8 cm (3 po) environ. 


CARAMEL | 


2  c. à thé de fécule de mais 

160 ml (55 tasse) de crème 35% 

120 g (У tasse +1 % c. à soupe) de sucre blanc 
2 c. à soupe de sirop de maïs clair 

60 ml (% tasse) d'eau 


ration 18 3 с. à soupe de beurre salé 


1 c. à thé de fleur de sel 


Le brownie cochon par excellence avec du | BROWNIE 


hocol i lá la fleur de sel. Le г 
chocolat nott ч dii aao а idv ЕН a , 190 g (6% oz) de chocolat noir mi-amer 
centre est coulant et les côtés sont caramélisés (55% de cacao) 


i Gob 5 і 1 a А 
et croustillants a preparation du carame 110 g (% tasse + 2 c. à soupe) de beurre salé 
demande un peu de patience, mais vos efforts S 
. В А A 120 9 (% tasse +1% c. à soupe) de sucre blanc 
seront récompensés. Nous n'essayons même pas 


; В 
de le démouler, car nous le mangeons toujours 105 9 (% tasse + 1 с. à soupe) de cassonade 


chaud dans le moule avec de la crème glacée! 3 œufs moyens 
135 9 (% tasse + 1 c. à soupe) de farine de riz 
blanche 
FRICTIONS SITIO e —————— — —————ÀÜ— — IH 
Caramel 5. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 


ire f le le chocolat et 
1. Delayer la fécule de maïs dans la crème. taira Fondye gom РОЯ 


e le beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
Réserver. 


et la cassonade, puis laisser fondre quelques 


2. Dans une petite casserole, à feu doux, chauffer minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 


. .. 3 4 
le sucre, le sirop de maïs et l'eau. Laisser à température ambiante. 


réduire jusqu'à l'obtention d'un caramel blond 


She Are : 6. Incorporer les ceufs un à un directement dans 
en remuant à l'aide d'une cuillére en bois. 


la casserole. Ne pas battre la préparation afin 


3. Ajouter le beurre (attention aux éclabous- de ne pas incorporer d'air. Incorporer ensuite 


sures!) et remuer. Quand la préparation la farine en mélangeant jusqu'à ce que la 


recommence à bouillir, verser prudemment préparation soit homogéne, sans plus. 


la créme contenant la fécule et remuer. Cuire . | : . 
; a А » 7. Verser environ les deux tiers de la préparation 
environ 1 minute, jusqu’à ce que le caramel eg 
dans le moule, puis étaler le caramel sur 
toute la surface. Ajouter le reste de la pâte. 


Passer un couteau dans la couche de pâte 


épaississe légèrement. Ajouter la fleur de sel 
à la toute fin et réserver. 


Brownie du dessus et le caramel pour créer un effet 


marbré. 
4. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 


et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 cm (9 x 9 po). 


8. Cuire au four environ 40 minutes en tournant 
le moule d’un demi-tour à mi-cuisson. 
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La question existentielle que se posent tous 
les amateurs de chocolat est : «Quel chocolat 
devrais-je manger aujourd’hui: noir, blanc ou 


au lait? » Cette recette offre une réponse qui 
fait l'unanimité: les trois évidemment! Un 
ménage à trois réussi et un préféré des enfants! 


PRÉPARATION DE CHOCOLAT NOIR 


150 g (5 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


160 g (% tasse) de beurre salé 

90 g (% tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
100 g ( tasse * 2 c. à thé) de cassonade 

2 ceufs 


90 g (У tasse +1 У c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


160 9 (5 % oz) de gros morceaux 
de chocolat blanc 


PRÉPARATION DE CHOCOLAT AU LAIT | 


200 g (7 oz) de chocolat au lait (33% de cacao) 
160 9 (55 tasse) de beurre salé 

90 9 ( tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
100 g (% tasse + 2 c. à thé) de cassonade 

4 œufs 


100 g (75 tasse) de farine tout usage, tamisée 


4$60000909000000000000000000000000004009009000000000000000000040000000000000000000000000000000000900000000090000000000000009909000000000000000000000400009 


Préparation de chocolat noir 


1. Préchauffer le four à 160 °C (325 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat noir et 
le beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Incorporer la farine 
en mélangeant jusqu’à ce que la préparation 
soit homogène, sans plus. 


4. Étaler la préparation dans le moule. Répartir 
dessus la moitié des morceaux de chocolat blanc. 
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Préparation de chocolat au lait 


Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat au lait 
et le beurre en remuant. Ajouter le sucre 
blanc et la cassonade, puis laisser fondre 
quelques minutes. Retirer du feu et laisser 
refroidir à température ambiante. 


Incorporer les ceufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d’air. Incorporer la farine 
en mélangeant jusqu'à ce que la préparation 
soit homogène, sans plus. 


Verser la préparation dans le moule, puis 
répartir le reste des morceaux de chocolat 
blanc sur le dessus. Cuire au four de 40 à 
50 minutes. Laisser refroidir le brownie avant 
de le démouler et de le couper en carrés. 


140 g (5 oz) de chocolat blanc 

140 g (% tasse + 4 c. à thé) de beurre salé 
180 g (1 tasse) de cassonade 

3 œufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

150 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 
130 g (1 tasse) de noix de cajou entières 


Le blondie est un brownie au chocolat blanc. 
Les amateurs de chocolat disent souvent que 


ce dernier n’est pas du vrai chocolat parce 

qu'il ne contient pas de cacao, mais seulement 
du beurre de cacao. Son goüt est aussi plus 
sucré. Et pourtant ce blondie est étonnamment 
équilibré et pas trop sucré. On utilise de la 
cassonade pour obtenir un goüt plus caramélisé 


et les cajous ajoutent une saveur boisée. 


Délicieux servi avec des fruits rouges. 


$99099900900000009000000099000009090099990000000000000000009009009999900000000000000000090909009900000000000000000000909909999220:(00000000000009999990099 


1. Préchauffer le four à 160 °C (325 °F). Beurrer 3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
et chemiser de papier parchemin un moule de la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
23 x 23 cm (9 x 9 po). de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. 
2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, Incorporer la farine en mélangeant jusqu'à ce 
faire fondre complètement le chocolat et le que la préparation вой: homogène, sans plus. 
beurre en remuant. Ajouter la cassonade Ajouter les noix en remuant délicatement. 
et laisser fondre quelques minutes. Retirer 4. Verser la préparation dans le moule. Cuire au 


du feu et laisser refroidir à température 
ambiante. (À cette étape, il est normal 
que la préparation semble se séparer.) 
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four de 25 à 30 minutes en tournant le moule 
d'un demi-tour à mi-cuisson. Le brownie est 
prét lorsque les bords sont légérement gonflés 
et craquelés et que la surface est légérement 
dorée. Laisser refroidir le brownie avant de 

le demouler et de le couper en carrés. 


Cette recette est une variante du fameux 
brownie Rocky Road. Les guimauves maison 
et le caramel à la fleur de sel lui donnent une 
texture collante très appréciée des enfants, 


qui auront exceptionnellement le droit de se 
lécher les doigts en le dégustant. Les noix de 
cajou et les amandes croquantes sont le secret 
du succés de ce grand classique. 


200 g (7 oz) de chocolat noir extra-amer 
(75 à 9096 de cacao) 


160 9 (55 tasse) de beurre salé 

200 g (1 tasse) de sucre blanc 

80 g (% tasse + 1с. à soupe) de cassonade 

4 ceufs 

100 9 (55 tasse) de farine tout usage, tamisée 
200 g (1 7 tasse) de noix de cajou entières 
150 g (1 tasse) d'amandes entiéres 


100 g (1% tasse) de Guimauves maison 
(recette page 184) ou du commerce, 
en petits morceaux 


80 ml (% tasse) de Caramel à la fleur de sel 
(recette page 180) 


$09960000000000000060000000000000000000000000090000000000000000000000900000000000000000000004000000900000000000000000000040000000000000000000000060000000 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et 
le beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
etla cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 
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3. 


Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas trop battre la préparation. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu’à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. Incorporer la moitié des noix, des 
amandes et des guimauves. 


Verser la préparation dans le moule. Répartir 
le reste des noix, des amandes et des guimauves 
sur le dessus. Cuire au four environ 30 minutes. 
Laisser refroidir le brownie avant de le démouler. 
Verser le caramel en filet sur le dessus, puis 
couper en carrés. 


Ce brownie n’est pas pour tout le monde! 


Parfumé à la cannelle, à la muscade, au 
gingembre, au clou de girofle et à la vanille, 

et bien rehaussé de poivre de Cayenne, il est 
confectionné avec du chocolat noir extra-amer 
pour obtenir une saveur sans concession! 
Cela dit, si vous n'aimez pas certaines de 

ces épices, omettez-les tout simplement. 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 3. 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 4. 


faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. 
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225 g (8 oz) de chocolat extra-amer 
(7596 ou 8096 de cacao) 


170 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
200 g (1 tasse) de sucre blanc 

80 g (% tasse + 1с. à soupe) de cassonade 
4 œufs 

1c. à thé de cannelle moulue 

У с. à thé de muscade moulue 

1c. à thé de gingembre moulu 

1 pincée de clou de girofle moulu 

1c. à thé de poivre de Cayenne 

1 c. à soupe d'essence de vanille 


120 9 (% tasse + 1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


Cacao en poudre non sucré (facultatif) 


Incorporer les ceufs un à un directement 
dans la casserole. Ajouter les épices 
et lavanille, puis incorporer la farine. 


Verser la préparation dans le moule et cuire 
au four environ 30 minutes. Laisser refroidir 
le brownie avant de le démouler et de 

le couper en carrés de 8 cm (3 po) environ. 
Saupoudrer légérement de cacao pour 
obtenir une saveur un peu plus amére. 


Qui dit brownie, dit indulgence gourmande 
Certains brownies sont évidemment 
plus décadents que d'autres! 


Voici nos créations les 
plus folles, les extravagantes 
qui ne se refusent rien! 


ج —— 


BROWNIE À 
LA GUIMAUVE 


. BROWNIE 
À LA CRÈME 
BRÜLÉE 


BROWNIE FRIT 
À LA CRÈME 
GLACÉE 


BROWNIE 
TIRAMISU 


BASE 


200 g (2 tasses) de chapelure de biscuits 
Graham 


30 9 (2 с. à soupe + 1 c. à thé) de sucre blanc 


5 c. à soupe de beurre salé, fondu 


BROWNIE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 96 de cacao) 


Le s'more est la gourmandise estivale par 170 9 (55 tasse + 2c. à thé) de beurre salé, 
excellence. Nous avons eu l'idée de le fondu 

transformer en brownie doté d'une base 225 9 (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
croquante à la chapelure Graham, d'un centre 60 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 
de brownie noir moelleux et d'une garniture 3 ceufs 


de guimauves grillées et fondantes. Comme 120 g (% tasse + 1 c. à soupe) de farine tout 


dans le Brownie des rues de Montréal (recette usage, tamisée 
page 44), nous utilisons nos guimauves Environ 20 grosses Guimauves maison 
maison, mais vous pouvez les remplacer par des (recette page 184) ou du commerce 


guimauves du commerce. Un régal trés collant! 


Base 4. Incorporer les œufs un à un dans la casserole. 


1. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Beurrer Nepas battre preparada aem dene pas 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


incorporer d'air. Incorporer ensuite la farine 
en pliant à l'aide d'une spatule. Verser sur 


la croüte précuite. Cuire au four environ 


2. Dansun bol, mélanger avec soin la chapelure, 30 minutes. Laisser refroidir à température 


le sucre et le beurre. Etaler et tasser cette ambiante: 


préparation au fond du moule. Cuire au four 


: ; 5. Démouler le brownie et le garnir de guimauves. 
10 minutes, puis sortir le moule sans 


éteindre lé four. À l'aide d'un chalumeau de cuisine, griller le 


dessus des guimauves. Faute de chalumeau, 
Brownie on peut mettre le brownie sur une plaque et 


: le passer sous le gril préchauffé du four en le 
3. Dans une casserole, à feu trés doux, faire P gn p 


. surveillant bien, particuliérement si on utilise 
fondre complétement le chocolat et le beurre P 


| des guimauves du commerce parce qu’elles 
en remuant. Ajouter le sucre blanc et la 8 P q 


WM sont plus séches et brülent plus vite. Couper 
cassonade, puis laisser fondre quelques P pu P 


р А : le brownie en carrés et servir immédiatement. 
minutes en remuant avec soin. Retirer du 
feu et laisser refroidir quelques minutes 


à température ambiante. 
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La crème brûlée est, comme le brownie, un 


dessert classique et délicieux dont on ne se 
lasse jamais. Alors pourquoi ne pas combiner 
les deux, non pas en faisant une crème brûlée 
au chocolat, mais carrément en étalant une 
couche de crème brûlée sur un brownie au 
chocolat noir! Effet wow garanti! 
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Brownie 


1. Beurrer et chemiser de papier parchemin 
un moule de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune casserole, à feu trés doux, faire 
fondre complétement le chocolat et le beurre 
en remuant. Ajouter le sucre blanc et la cas- 
sonade, puis laisser fondre quelques minutes 
en remuant. Retirer du feu et laisser refroidir 
quelques minutes à température ambiante. 


3. Incorporer les ceufs un à un dans la casserole. 


Ne pas battre la préparation afin de ne pas 
incorporer d'air. Incorporer ensuite la farine 
en pliant à l'aide d'une spatule. Verser la 
préparation dans le moule et réserver au 
réfrigérateur. 


Préparation de créme brülée 


4. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). 
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LAN 


BROWNIE 


150 g (5 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 96 de cacao) 


120 g (75 tasse) de beurre salé 
150 g (% tasse) de sucre blanc 
5 ^ c. à soupe de cassonade 

5 ceufs 


60 g (У tasse + % c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 


PRÉPARATION DE CREME BRÜLÉE | 


450 ml (1 % tasse) de crème 35 96 
1 gousse de vanille, fendue 
Sucre blanc 


5 jaunes d'œufs 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀፉቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


Verser la crème dans une casserole. Prélever 
les graines de la gousse de vanille et les 
ajouter à la crème avec 3 c. à soupe +1 c. à 
thé de sucre. Porter doucement à ébullition 
en mélangeant. 


Battre les jaunes d'œufs avec З ር. à soupe 
+1 c. à thé de sucre jusqu’à ce que la 
préparation soit mousseuse et aérée. Verser 
la crème chaude très doucement sur les 
œufs en remuant à l'aide d'un fouet. Étaler 
délicatement sur la préparation de brownie 
dans le moule. 


Cuire au four environ 50 minutes. Laisser 
refroidir le brownie avant de le démouler 
et de le couper en carrés. Avant de servir, 
saupoudrer les brownies de sucre blanc 
et caraméliser à l'aide d'un chalumeau 

de cuisine. 


| Byownie 
frit à la crème 
glacée 


Donne 9 portions ++. Préparation 50 min 


Cuisson 50 min ses Congélation 4 à 5 ከ 


J'adore les desserts, mais quand ils sont frits, 
ils prennent une tout autre place dans mon 
cœur. Cette recette en particulier combine 
tous les éléments d'un dessert réussi: le 
contraste entre le chaud et le froid, le crémeux 
et le croustillant, le chocolaté et le vanillé... 

À essayer au moins une fois dans sa vie! 


9 boules de créme glacée à la vanille 
150 g (5 tasses) de flocons de mais 
5 blancs d'œufs 


Huile à friture 


BROWNIE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 % de cacao) 


170 g (55 tasse + 2c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
60 g [ነሪ tasse +1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

4 ceufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 
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Sur une plaque, déposer 9 boules de crème 
glacée de la grosseur d’une clémentine. 
Couvrir de pellicule plastique et réserver 
au congélateur pendant au moins 1 heure, 
le temps de faire le reste de la recette. Les 
boules doivent être bien congelées et très 


dures avant d’être frites. 


Brownie 


Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 cm (9 x 9 po). 


Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. 


Ajouter la vanille. Incorporer les ceufs un 

à un directement dans la casserole. Ne 

pas battre la préparation afin de ne pas 
incorporer d'air. Incorporer ensuite la farine 
en mélangeant jusqu’à ce que la préparation 
soit homogéne, sans plus. 


Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
four de 20 à 25 minutes environ en tournant 
le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. Le 
brownie est prét lorsque les bords sont cuits 
mais que le centre bouge encore un peu. (Si 
on insére un cure-dent au centre, des miettes 
y adhéreront au moment de le ressortir.) 
Laisser refroidir au réfrigérateur. 


Couper le brownie en 9 carrés en retirant 

les coins trop cuits ou trop secs. Placer les 
brownies entre deux feuilles de papier ciré 

et les écraser à l'aide d'un rouleau à pátisserie 
de maniére à obtenir des galettes rondes 

de 5 mm (% po) d'épaisseur. Réserver. 


7. 


10. 


11: 
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Assemblage et friture 


Sortir les boules de crème glacée du congé- 
lateur et, en travaillant très vite, envelopper 
chacune d'une galette de brownie à l'aide du 
papier ciré. Envelopper les boules séparément 
de pellicule plastique et les remettre au 
congélateur au moins 1 heure. 


Mettre les flocons de maïs dans un sac et les 
réduire en grosses miettes à l’aide d’un rouleau 
à pâtisserie. Verser dans un bol. Dans un autre 
bol, battre les blancs d'œufs jusqu'à ce qu'ils 
commencent à devenir mousseux. 


Tremper les boules congelées dans les blancs 
d'œufs, puis les rouler dans les flocons de 
mais. Refaire cette étape une seconde fois 
pour les enrober entiérement, puis les remettre 
au congélateur pendant 2 à 3 heures de plus. 


Au moment de servir, chauffer l'huile à friture 
dans une casserole à 200 °C (400 °F). Sortir 
les boules une à une du congélateur et 

les déposer dans l'huile bouillante pendant 
10 à 15 secondes tout au plus. Déposer 

sur du papier absorbant. 


Servir immédiatement avec de la Ganache 
végétalienne au chocolat noir chaude 
(recette page 190), du Caramel à la fleur 
de sel (recette page 180) ou un peu de 
sucre glace. 
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Du bacon avec du chocolat ! ? Il y a de quoi 


être surpris, mais cette combinaison marche 
étonnamment bien. Nous faisons d’abord 
caraméliser le bacon au four avec un peu de 
sucre. C'est déjà délicieux en soi. Puis nous 
l'ajoutons à un brownie au chocolat noir pour 
obtenir un délice sucré-salé au goüt fumé qui 
occupera une place de choix sur une tablée 
du temps des sucres! 


BACON 


300 g (10 % oz) de tranches de bacon fumé 


1 % c. à soupe de sucre blanc 


BROWNIE 


425 g (15 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 96 de cacao) 


135 g (% tasse +1 c. à soupe) de beurre salé 
130 g (75 tasse) de sucre blanc 

135 g (% tasse) de cassonade 

4 ceufs 

1 ር. à thé d'essence de vanille 


85 g (7 tasse + 1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 am (9 x 9 po). 


Bacon 


2. Étalerlebacon sur une plaque et le saupoudrer 
de 1 55 c. à soupe de sucre. Cuire au four 
environ 25 minutes, jusqu'à ce qu'il soit 
croustillant et caramélisé. Laisser égoutter 
sur du papier absorbant. Réserver environ le 
quart du bacon pour la décoration et hacher 
le reste en petits morceaux. 
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Brownie 


Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. 


Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas trop battre la préparation. 
Ajouter la vanille. Incorporer la farine en 

pliant à l'aide d'une spatule. Ajouter le bacon 


haché. 


Verser la préparation dans le moule et étaler 
les tranches de bacon réservées sur le dessus. 
Cuire au four environ 40 minutes. Laisser 
refroidir le brownie avant de le démouler 

et de le couper en carrés de 8 cm (3 po) 
environ. 


Ce brownie absolument délicieux a un aspect 


renversant. Sa texture est si crémeuse et 
légère qu'on a l'impression de croquer dans 
un nuage chocolaté! 


BROWNIE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 96 de cacao) 


170 g (55 tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 
3 œufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


PRÉPARATION DE TIRAMISU | 


400 g (1% tasse) de fromage mascarpone 
50 g (% tasse) de sucre blanc 

4 blancs d'œufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

250 ml (1 tasse) de café expresso très fort 
80 ml (% tasse) de marsala (facultatif) 

12 biscuits à la cuillére (doigts de dame) 


Cacao en poudre non sucré 


Brownie 


1. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Beurrer 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 


et la cassonade, puis laisser fondre quelques 


minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les ceufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas trop battre la préparation. 


Incorporer la farine en pliant à l'aide d'une 


spatule. Verser la préparation dans le moule, 


sauf 125 ml (% tasse). Réserver. 
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Preparation de tiramisu 


Dans un bol, melanger le mascarpone, 
le sucre, les blancs d’oeufs et la vanille. 


Mélanger le café et le marsala dans un autre 
bol et y tremper rapidement les biscuits 
avant de les deposer sur la preparation de 
brownie dans le moule. 


Etaler la preparation de mascarpone sur les 
biscuits. Ajouter le reste de la préparation de 
brownie sur le dessus à l'aide d'une cuillère 

à soupe et faire des tourbillons à l’aide d’un 
couteau. 


Cuire au four de 45 à 50 minutes ou jusqu'à 
ce que le centre du brownie soit presque figé 
et que les cótés commencent à se détacher 
du moule. Laisser refroidir le brownie avant 
de le démouler et de le couper en carrés. 
Saupoudrer de cacao avant de servir. 
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Quand on fait des brownies, 
une partie du plaisir consiste à cuisiner 
en famille avec les enfants. 


‘ (o Qo ኣላ 


En réalité, la plupart des recettes de 
4 brownies sont relativement simples à faire 
et les enfants aiment souvent nous donner e 
un coup de main. En voici quelques-unes 
qui plaisent particuliérement aux petits. 
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BROWNIE SOIRÉE 


ገዕ 


SANDWICHS À LA 
CRÈME GLACÉE AU 
BROWNIE 


68 


BROWNIE 
BROOKIE 


7% 


BROWNIE 
PRALINE AUX 
BANANES 


72 - 


BROWNIE 
OREO 


BROWNIE GLACÉ AUX 
BONBONS GÉLIFIÉS 


Voici le brownie par excellence pour les soirées 


cinéma qui rassemblent toute la famille 
devant un bon film. Il est à la fois sucré, salé, 
fondant et croustillant. La totale! On met 
tout dedans et on se léche les doigts. Chez 
nous, on finit toujours par le manger à la 
cuillére dans le moule. Utilisez préférablement 
des chips ondulées, car elles restent plus 
croquantes malgré la cuisson. 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


175 g (55 tasse + 1 c. à soupe) de beurre 

225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
60 g (У tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 
4 œufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


100 g (3 oz) de bonbons M&M's 
100 g (% tasse) d'arachides salées 
Chips ondulées 

1 poignée de bretzels 


1 grosse poignée de mais soufflé 
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1. Préchauffer le four à 160 "ር (350 °F). Beurrer 3. 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 


minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 4. 


à température ambiante. 
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Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Incorporer la farine 
en mélangeant jusqu’à ce que la préparation 
soit homogène, sans plus. Incorporer les 
bonbons et les arachides, puis verser dans 

le moule. Garnir de chips et de bretzels. 


Cuire au four environ 15 minutes. Enfoncer 
le maïs soufflé dans le brownie encore mou 
et cuire environ 5 minutes de plus. Laisser 
refroidir le brownie avant de le démouler 
et de le couper en carrés. 


Les brownies et les biscuits sont les 


gourmandises réconfortantes par excellence. 
Alors pourquoi ne pas marier les deux? Notre 
brookie est composé d'une base de brownie 
au chocolat noir dans laquelle on intégre de la 
pâte à biscuits. Pratique quand on cuisine en 
famille et qu'on n'arrive pas à se décider entre 
confectionner des brownies ou des biscuits. 
La pâte à biscuits peut être agrémentée de 
bonbons ou d'autres décorations au goüt 

de chacun. 


| BROWNIE 


170 g (6 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


100 g (% tasse +1 Y c. à soupe) de beurre salé 
115 9 (% tasse + 1 c. à soupe) de sucre blanc 
100 9 (7 tasse + 2 c. à thé) de cassonade 

3 œufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 


65 g (‘4 tasse + 17^ c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


| PÂTE À BISCUITS | 


120 g (% tasse) de beurre salé à température 
ambiante 


50 g (% tasse) de sucre blanc 

115 g (% tasse + 2 c. à soupe) de cassonade 

1 œuf 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

185 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 
1 c. à thé de poudre à pâte 


120 g (% tasse) de pépites de chocolat noir 
ou au lait 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


Brownie 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas trop battre la préparation. 
Ajouter la vanille. Incorporer la farine en pliant 
à l'aide d’une spatule. Verser la préparation 
dans le moule et réserver au réfrigérateur. 
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Päte a biscuits 


À l'aide d'un batteur sur socle muni d'un 
fouet (ou d'un fouet à main), crémer le 
beurre avec le sucre blanc et la cassonade 
pendant 5 minutes. 


Ajouter l'œuf et la vanille, puis battre à vitesse 
élevée 3 minutes de plus. Baisser la vitesse, 
puis ajouter la farine et la poudre à páte. 
Incorporer ensuite les pépites de chocolat. 
Faconner une dizaine de boules de méme 
grosseur et les enfoncer dans le brownie. 


Cuire au four pendant 50 minutes. Laisser 
refroidir un peu avant de servir. 


| BROWNIE 


115 g (4 oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


60 g (75 tasse) de beurre salé 


115 g (7 tasse + 1 c. à soupe) de sucre blanc 


Donne 8 sandwichs in ++ Cuisson 35min 3 c. à soupe de cassonade 
2 ceufs 
1 ር. à thé d'essence de vanille 


60 g (% tasse + 1 c. à soupe) de farine 


Cette gáterie est tellement bonne qu'il nous est tout usage, tamisée 

arrivé de la faire méme en hiver ! Nous faisons 

les rondelles de brownie en adaptant notre | ASSEMBLAGE 

recette de brownie au chocolat noir, mais vous 200 g (7 oz) de chocolat noir ou au lait 
pouvez expérimenter avec n'importe quelle 8 boules de créme glacée au choix 


recette de brownie, que vous ferez cuire dans 100 g (3% oz) de garniture au choix 


des moules ronds individuels. (ex. : noix concassées, bonbons décoratifs) 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ -ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


Brownie 4. Répartir une couche mince de la préparation 
dans chaque moule. Cuire au four de 15 à 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer . ў . | 
20 minutes environ. Ces brownies doivent 


16 moules à muffins miniatures d'environ 


RN PES étre un peu plus cuits qu'un brownie ordinaire, 
10 cm (4 po) de diamétre, de préférence en = P P q | 
silicone mais ils doivent rester moelleux. Laisser 

| refroidir complètement avant де démouler. 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le Assemblage 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 5. 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 


Chauffer le chocolat au micro-ondes en le 
mélangeant toutes les 20 secondes jusqu’à 


ce qu'il soit complètement fondu. 
à température ambiante. , | 
6. Ecraser une boule de crème glacée entre deux 


З. Incorporer les œufs un à un directement dans rondelles de brownie pour former un sandwich. 


la casserole. Incorporer la vanille, puis la farine. Tremper la moitié du sandwich dans le chocolat 


fondu, puis l'enrober de la garniture choisie. 
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BROWNIE 


215 g (7 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


120 g (% tasse) de beurre salé 

150 g (% tasse) de sucre blanc 

115 g (% tasse + 2 c. à soupe) de cassonade 
3 œufs 


1 c. à soupe d'essence de vanille 


75 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 
265 g (9 oz) de biscuits Oreo entiers 


Voici notre façon de préparer un bon gâteau 


au fromage aux biscuits Oreo avec une base 


de brownie moelleuse et fondante. Nous rer 
" А GARNITURE 
faisons cette recette avec nos enfants, qui la 


1 ; : 
demandent souvent. Si vous cuisinez avec les 375 g (1 % tasse) de fromage à la crème 


vôtres, prévoyez plus de biscuits parce qu’ils 180 9 (% tasse + 2  c. à soupe) de sucre blanc 
partent rapidement! À noter qu'on trouve 2 œufs 
maintenant des Oreo sans gluten à l'épicerie. 1 c. à thé d'essence de vanille 


20 g (% oz) de biscuits Oreo, émiettés 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


-ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቅቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


Brownie 4. Verser la moitié de la préparation dans le 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer EECH 


et chemiser de papier parchemin un moule 
carré de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


le dessus. Verser le reste de la préparation 
et lisser le dessus. 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, Garniture 
faire fondre complètement le chocolat et le 5. Dans un bol, mélanger le fromage et le sucre. 


beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc Incorporer les œufs et la vanille. 


et la cassonade, puis laisser fondre quelques 


. . : E . Ré i & 1 1 1 1 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 6. Répartir la préparation dans le moule, puis 


A ` | décorer des biscuits émiettés. 
à température ambiante. 

R . 7. Cuire au four environ 1 heure. Laisser refroidir 
3. Incorporer les œufs un à un directement dans 


la casserole. Ne pas battre la préparation afin le brownie avant de le démouler et de lecoupet 


à 5 Re : en carrés de 8 cm (3 po) environ. 
de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. (3 po) 
Incorporer la farine en mélangeant jusqu'à ce 


que la préparation soit homogéne, sans plus. 
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Ce brownie est un autre préféré des enfants. 


Il faut aimer la banane! La recette est un 
peu plus élaborée parce qu’elle comprend 
trois couches, mais rien de bien compliqué. 
Vous pouvez utiliser du Nutella ou une pâte 
à tartiner pralinée de méme type. J'ajoute 
des noisettes caramélisées concassées pour 
ajouter un peu de croquant, mais elles ne 
sont pas absolument nécessaires. 


| PREMIERE COUCHE | 


160 д (5 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 

90 g (75 tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
100 g (% tasse) de sucre blanc 

90 g (% tasse) de cassonade 

5 ceufs 

1 c. à thé d'essence de vanille 

60 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


| DEUXIÈME COUCHE | 


Environ 2 bananes (pour obtenir 200 g/% tasse 
de purée) 

270 g (9 oz) de pâte à tartiner pralinée 

(ex. ` Nutella) 

1 œuf 


| TROISIÈME COUCHE | 


115 g (4 oz) de chocolat noir mi-amer 

(5596 de cacao) 

60 g (% tasse) de beurre salé 

70 g (У tasse + 1 c. à thé) de sucre blanc 

60 g (5 tasse) de cassonade 

2 ceufs 

1 c. à thé d'essence de vanille 

35 g (5 ^ с.а soupe) de farine tout usage, tamisée 
40 д (% tasse) de Noisettes caramélisées, 
concassées (recette page 188; facultatif) 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቅቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


Premiére couche 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les ceufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogéne, 
sans plus. 


4. Verser la préparation dans le moule et réserver 
au réfrigérateur. 
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Deuxieme couche 


Ecraser les bananes dans un grand bol, puis 
incorporer successivement la pâte à tartiner 
pralinée et l'œuf en mélangeant avec soin 
après chaque addition. Étaler dans le moule 
et remettre au réfrigérateur. 


Troisième couche 


Procéder comme pour la première couche en 
ajoutant les deux tiers des noisettes caramé- 
lisées à la fin. Étaler dans le moule et parsemer 
des noisettes restantes. 


Cuire au four environ 1 heure 10 minutes en 
tournant le moule d’un demi-tour à mi-cuisson. 
Le brownie est prêt lorsque les bords sont 
légèrement gonflés et craquelés mais que le 
centre bouge encore un peu. Laisser refroidir 
le brownie avant de le démouler et de le couper 
en carrés. 


Donne 1 plat de 23 x 23 cm (9 x 9 po) ++ Préparation 50 min 


Cuisson 35 min ++ Congélation 1 h ou plus 


Ce brownie glacé est un succès à tous coups 
avec mes enfants. On le mange directement 
dans le plat en commençant par les bonbons. 
Petit aveu : nous n’avons pas toujours la 
patience de le mettre au congélateur et il nous 
arrive de le manger tel quel... et il est tout aussi 
bon. N'oubliez pas de prévoir deux fois plus de 
bonbons, car ils partent souvent trés vite! 


| BROWNIE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


170 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

4 ceufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 

120 g (4 4 oz) de bonbons gélifiés 
(gummies en forme de ver de terre) 


PRÉPARATION GLACÉE 


250 g (1 tasse) de fromage à la crème 
à température ambiante 


310 ml (1% tasse) de lait concentré sucré 
250 ml (1 tasse) de créme 5596 


9 biscuits Oreo 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


Brownie 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
un moule carré de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Ajouter la vanille, puis incorporer les œufs 
un à un directement dans la casserole. Ne pas 
battre la préparation afin de ne pas incorporer 
d'air. Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu’à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. 

4. Verser la préparation dans le moule. Cuire au 


four de 20 à 25 minutes environ en tournant 
le moule d’un demi-tour à mi-cuisson. 
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Le brownie est prêt lorsque les bords sont 
cuits mais que le centre bouge encore un peu. 
Laisser refroidir au réfrigérateur. 


Préparation glacée 


À l'aide d'un batteur sur socle muni d'un fouet, 
fouetter le fromage en raclant régulièrement 
les parois du bol jusqu’à ce qu’il soit lisse et 
crémeux. Ajouter le lait concentré et fouetter 
jusqu’à ce que la texture soit homogène. 


Dans un autre bol, fouetter la créme jusquà 
formation de pics trés fermes. Incorporer 
délicatement à la préparation de fromage, 
puis étaler sur le brownie. 


Mettre les biscuits dans un sac et les pulvériser 
àlaide d'un rouleau à pátisserie. Répartir sur 
toute la surface du brownie et laisser durcir 
au congélateur pendant au moins 1 heure. 


Sortir le brownie du congélateur 10 minutes 
avant de le consommer. Le décorer de bonbons 
juste avant de le servir à la cuillére, comme 

un crumble. 


Ces 


Y 


N 


bag, ጨር 


ፌላ ? 2 
7 \ 
Quand nous y allons, tous les enfants 
veulent remplir leur caisse, alors nous ramenons 
toujours des kilos et des kilos de fruits. Et chez nous, 
qui dit fruits, dit... chocolat ! Chocolat et fruits 
rouges, evidemment, mais aussi des combinaisons 
et des presentations plus surprenantes. 
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BROWNIE AUX 
CERISES FAÇON 
CLAFOUTIS 
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BROWNIE AUX 
FRAISES 


BROWNIE À LA 
CITROUILLE 
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BROWNIE 
AUX CANNEBERGES ET 
AUX PISTACHES 
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BROWNIE RENVERSÉ 
A L'ANANAS 
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BROWNIE AUX ORANGES 
CONFITES ET AUX 
AMANDES 
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BROWNIE AUX FRUITS 
DE LA PASSION 


BROWNIE 
AU CITRON 


BROWNIE AUX 
POIRES POCHEES 


BROWNIE FONDANT 
AUX BLEUETS 


CRUMBLE DE BROWNIE 
AUX FRUITS ROUGES 


ration 40 min 


Les clafoutis aux cerises, c’est toute mon 
enfance! Ma grand-mère disait qu’il faut 
laisser les noyaux parce qu'ils leur donnent 
un goüt incomparable. Je ne sais pas si 

c'est le cas, mais j'aime le gain de temps 

que me procure le fait de ne pas avoir à les 
dénoyauter. Les cerises rendent aussi moins 
de jus dans la préparation. J'utilise toujours 
une variété un peu aigre qui se marie bien 
avec le chocolat, mais on peut aussi utiliser 
des canneberges. 


BROWNIE | 


225 д (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


170 9 (55 tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

4 ceufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


CLAFOUTIS | 


3 œufs 

100 g (% tasse) de sucre blanc 
40 д (% tasse) de fécule de mais 
500 ml (2 tasses) de lait 

1 c. à thé d'essence de vanille 


320 g (2 tasses) de cerises fraîches entières, 
non dénoyautées 
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Brownie 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Ajouter la vanille, puis incorporer les ceufs 
un à un directement dans la casserole. 
Ne pas battre la préparation afin de ne pas 
incorporer d'air. Incorporer ensuite la farine 
en mélangeant jusqu'à ce que la préparation 
soit homogène, sans plus. Verser la préparation 
dans le moule et réserver au réfrigérateur. 
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Clafoutis 


Dans un bol, battre les œufs avec le sucre et 
la fécule de maïs jusqu’à ce que la préparation 
soit lisse. 


Dans une casserole, chauffer le lait jusqu'à 
frémissement, puis ajouter la vanille. Verser 
un peu de lait chaud sur la préparation 
d'œufs et bien mélanger. Incorporer le reste 
du lait chaud en remuant continuellement. 
Reverser le contenu du bol dans la casserole 
et cuire à feu doux jusqu'à ce que la prépara- 
tion épaississe trés légérement. Ajouter les 
cerises et verser doucement sur le brownie. 
Lisser le dessus à l'aide d'une spatule. 


Cuire au four de 35 à 40 minutes ou jusqu'à 
ce que le dessus soit doré et qu'un cure-dent 
inséré au centre du brownie en ressorte propre. 
Laisser refroidir avant de couper en carrés. 


Cette recette peut être faite avec des fraises 
surgelées, mais elle est évidemment meilleure 
avec des fraises fraîches du Québec pendant 
l'été. Ce brownie fruité ne reste jamais 


longtemps sur le comptoir! 


160 g (% tasse + 2 ^ c. à soupe) de sucre blanc 
150 g (1 tasse) de fraises fraiches, hachées 
140 g (% tasse + 4 c. à thé) de beurre salé 
140 g (5 oz) de chocolat blanc 

2 ceufs 


180 g (1 tasse + 3 c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 


90 g (% tasse) de pépites de chocolat noir 


150 g (1 tasse) de fraises fraiches, coupées 
en deux 


Sucre glace et fraises fraiches pour servir 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu doux, chauffer 
le sucre et les fraises hachées en écrasant 
celles-ci pour les réduire en purée. Laisser 
mijoter doucement pendant 10 minutes, puis 
retirer du feu. 


3. Ajouterle beurre et le chocolat blanc dans la 
casserole en remuant jusqu ce qu'ils soient 
fondus. Incorporer les ceufs, puis la farine. 
Laisser refroidir jusquà ce que la préparation 
soit à température ambiante. Ajouter les 
pépites de chocolat et les moitiés de fraises. 


Les fruités 
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4. 


Verser la préparation dans le moule. Cuire 
au four de 25 à 30 minutes. 


Laisser refroidir le brownie avant de le 
démouler et de le couper en carrés. Saupoudrer 
de sucre glace et accompagner de fraises 
fraîches au moment de servir. 


Ce brownie sent bon les épices d'automne. 


Nous le faisons chaque année avec la chair 
des citrouilles que les enfants creusent pour 
l'Halloween. Il suffit d'enlever les pépins et 
les filaments, de cuire la chair au four jusqu'à 
ce qu'elle soit bien tendre, puis dela passer 
au mélangeur pour obtenir une purée lisse. 
On peut aussi utiliser de la purée de citrouille 
du commerce. 


BROWNIE | 


170 g (6 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


130 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 

170 g (4 tasse +1 % c. à soupe) de sucre blanc 
60 д (% tasse) de cassonade 

3 œufs 


90 g (У tasse +1 У c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


PRÉPARATION DE CITROUILLE 


2 œufs 

160 ml (% tasse) de lait concentré sucré 
370 g (1 tasse) de purée de citrouille 

1 pincée de sel 

1 grosse pincée de cannelle moulue 

1 petite pincée de muscade moulue 

1 petite pincée de gingembre moulu 


190 g (1 tasse + 2 c. à thé) de cassonade 
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Brownie 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 cm (9x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas trop battre la préparation. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu’à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. Verser la préparation dans le 
moule et réserver au réfrigérateur. 
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PANG 


Préparation de citrouille 


Dans un bol, mélanger les ceufs, le lait 
concentré et la citrouille. Ajouter le reste 
des ingrédients en mélangeant avec soin. 


Verser la préparation dans le moule et marbrer 
à l'aide d'un couteau. Cuire au four environ 

1 heure, jusqu'à ce que la préparation 

de citrouille soit cuite. Laisser refroidir 

le brownie avant de le couper en carrés. 


ration 25 min 
min 


Donne 9 brow 


Les canneberges sont particulièrement 
délicieuses dans un brownie au chocolat noir 
parce que leur acidité contraste agréablement 
avec le sucre contenu dans celui-ci. L'ajout de 
pistaches donne un brownie à la fois croquant 
et moelleux, sucré et acidulé. Un régal festif! 


330 g (11 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


190 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
200 g (1 tasse) de sucre blanc 

185 g (1 tasse +1 c. à thé) de cassonade 

4 ceufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

115 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 


160 g (1% tasse) de canneberges fraîches 
ou surgelées 


160 g (1% tasse) de pistaches entières, 
décortiquées 


OOOOH 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 х 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les ceufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogéne, 
sans plus. Ajouter les canneberges et les 
pistaches en réservant une poignée de 
pistaches pour la décoration. 
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PIS 


4. Verser la préparation dans le moule et 


décorer des pistaches réservées. Cuire 

au four environ 30 minutes en tournant 
le moule d'un demi-tour á mi-cuisson. 

Le brownie est prét lorsque les bords sont 
légèrement gonflés et craquelés mais que 
le centre bouge encore un peu. Laisser 
refroidir le brownie avant de le démouler 
et de le couper en carrés de 8 cm (3 po) 
environ. 


Ce brownie frais et fruité est caramélisé sur 


le dessus et moelleux à l'intérieur. L'addition 
de crème de coco le rend encore plus doux 

et soyeux. Un rayon de soleil à savourer en 
été, mais également en hiver pour oublier le 
mauvais temps. Ce brownie est meilleur avec 
de l'ananas frais, mais on peut aussi utiliser 
des ananas en conserve. 


ANANAS AU CARAMEL 


70 g (% tasse + 2 c. à thé) de cassonade 
2 с. à soupe d'eau 
50 g (3 c. à soupe) de beurre salé 


Environ % ananas évidé, coupé en rondelles 
de 1 cm (% po) d'épaisseur 


BROWNIE | 

180 g (6 % oz) de chocolat blanc 

190 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 

170 g (% tasse + 2 ^ ር. à soupe) de cassonade 
3 œufs 

2 c. à thé de crème de coco 

150 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 
Le zeste râpé et le jus de 2 limes 


30 g (% tasse) de copeaux de noix de coco 


EE 


Ananas au caramel 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 


et chemiser de papier parchemin un moule de 


23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune casserole, dissoudre la cassonade 
dans l'eau. Porter à ébullition et ajouter le 
beurre. Étaler uniformément au fond du 
moule et disposer les rondelles d'ananas 
sur le dessus. Réserver. 


Brownie 


3. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter la cassonade et 
laisser fondre quelques minutes. Retirer du 
feu et laisser refroidir à température ambiante. 
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PES 


4. 


Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d’air. Ajouter la crème 
de coco et remuer. Incorporer successivement 
la farine, le zeste et le jus de lime, puis la noix 
de coco. 


Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
four environ 30 minutes en tournant le moule 
d’un demi-tour à mi-cuisson. Le brownie est 
prêt lorsque les bords sont légèrement gonflés 
et craquelés mais que le centre bouge encore 
un peu. Laisser refroidir le brownie avant 

de le démouler et de le couper en carrés. 


350 g (12 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


200 g (% tasse + 4 c. à thé) de beurre salé 
220 g (1 tasse +1 55 c. à soupe) de sucre blanc 
180 g (1 tasse) de cassonade 


5 ceufs 


1 c. à soupe d'essence de vanille 


aration 25 min z : 
0 min 120 g (% tasse + 1 c. à soupe) de farine 


tout usage, tamisée 


Donne 9 brow! 


150 g (% tasse) d'oranges confites, hachées 


150 g (1 tasse) d'amandes effilées 
L'orange est une alliée naturelle du chocolat 9 ) 


noir. Ce brownie, avec ses amandes effilées 
craquantes, est un classique chez Juliette & 
Chocolat dans le temps des fêtes. On le 
confectionne avec des oranges confites 

que l’on peut trouver dans les boutiques 
spécialisées et la plupart des grandes surfaces. 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 4. Verser la préparation dans le moule. Parsemer 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


Incorporer les ceufs un à un directement 
dans la casserole, puis la vanille. Incorporer 
ensuite la farine en mélangeant jusqu’à ce 
que la préparation soit homogéne, sans plus. 
Ajouter les oranges confites et 100 g (% tasse) 
d'amandes. 
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du reste des amandes. Cuire au four environ 
1 heure en tournant le moule d’un demi-tour 
à mi-cuisson. Le brownie est prêt lorsque les 
bords sont légèrement gonflés et craquelés 
mais que le centre bouge encore un peu. Laisser 
refroidir le brownie avant de le démouler et 
de le couper en carrés de 8 cm (3 po) environ. 


t 


ge 


duu 


J'adore tout ce qui est acidulé et j'ai un faible 


pour le fruit de la passion. S'il ne s'agissait 
que de moi, je réduirais le sucre dans la 
couche du dessus pour la rendre encore 
plus acidulée. Si vous étes comme moi, 
n'hésitez pas à réduire le sucre du tiers 

à l'étape 4. Pour mettre les fruits de 

la passion en purée, il suffit de mixer 
rapidement leur pulpe crue au mélangeur. 
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250 g (9 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


250 g (1 tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
300 g (1 tasse) de sucre blanc 

3 œufs 

100 g (% tasse) de farine tout usage 

60 д (% tasse) de cacao en poudre non sucré 
У c. à thé de poudre à pâte 


75 g (% tasse) de pulpe de fruits de 
la passion, en purée 


PRÉPARATION DE FRUITS DE LA PASSION 


4 ceufs 
200 g (1 tasse) de sucre blanc 


150 g (% tasse) de pulpe de fruits 
de la passion, en purée 


50 g (75 tasse) de farine tout usage, tamisée 
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Brownie 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre et laisser 
fondre quelques minutes. Retirer du feu et 
laisser refroidir à température ambiante. 


3. Incorporer les ceufs un à un directement 
dans la casserole. Tamiser la farine avec le 
cacao et la poudre à páte, puis l'incorporer 
à la préparation en mélangeant jusqu'à 
ce que celle-ci soit homogéne, sans plus. 
Intégrer la purée de fruits dela passion 
en remuant délicatement. Verser la 
préparation dans le moule. 
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PN 


Preparation de fruits de la passion 


Dans un bol, battre les œufs au fouet avec le 
sucre jusqu'à ce qu'ils blanchissent. Ajouter 
la purée de fruits dela passion et fouetter de 
nouveau. Incorporer la farine en continuant 
de fouetter pour obtenir une préparation 
lisse et sans grumeaux. Filtrer la purée au 
tamis et l'étaler dans le moule. 


Cuire au four de 40 à 45 minutes ou jusqu'à 
ce que la préparation de fruits soit figée. Laisser 
refroidir le brownie avant de le démouler et 
de le couper en carrés de 8 cm (3 po) environ. 


100 g (3 oz) de chocolat blanc 

100 g (% tasse +1 55 c. à soupe) de beurre salé 
160 g (% tasse + 2  c. à soupe) de sucre blanc 
5 ceufs moyens 

4 c. à thé de crème 35% 

Le zeste rápé et le jus de 5 citrons 


110 g (% tasse + 3  c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


La plupart des brownies de ce livre sont 


confectionnés avec du chocolat noir. Avec 
raison, car c'est le chocolat dont l'amertume 
convient le mieux à cette gourmandise 
décadente et moelleuse. Pour cette recette, 
on utilise plutót du chocolat blanc que l'on 
combine avec du citron pour obtenir un 
brownie acidulé, différent et ensoleillé. Évitez 
de le faire cuire plus que nécessaire afin de 
préserver sa texture légère et fondante. 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 ^F). Beurrer 3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
et chemiser de papier parchemin un moule de la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
23 x 23 cm (9 x 9 po). de ne pas incorporer d'air. Ajouter la créme 

ainsi que le zeste et le jus de citron en remuant 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, ` : 
doucement. Incorporer ensuite la farine en 


faire fondre complétement le chocolat et le ` : E : І : 

beurre en remuant. Ajouter le sucre et laisser mélangeant jusqu'à ce que la préparation soit 

fondre quelques minutes. Retirer du feu et homogène, sans plus. 

laisser refroidir à température ambiante. 4. Verser la préparation dans le moule. Cuire 
au four environ 30 minutes, jusqu’à ce que 
le dessus du brownie soit légèrement doré 
et craquelé. Laisser refroidir le brownie avant 


de le couper en carrés. 
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AN 


POIRES POCHÉES 


1 litre (4 tasses) d'eau 

100 g (% tasse) de sucre blanc 

Le jus de 1 citron 

Quelques graines de cardamome, broyées 


4 poires müres entiéres 
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190 g (6 % oz) de chocolat noir mi-amer 
Vous aimerez cette présentation différente. (5596 de cacao) 


Les brownies sont cuits individuellement avec 160 g (% tasse) de beurre salé 


ane poire entere poches que loni enfonce 170 g (% tasse + 17^ c. à soupe) de sucre blanc 
dans la pâte. Vous pouvez utiliser des tasses, CH 

; deat 70 g (% tasse + 2 c. à thé) de cassonade 

des ramequins ou de jolis bols allant au four. 

Effet garanti et goût remarquable! Scouts 


100 g (75 tasse) de farine tout usage, tamisée 
1 c. à soupe d'essence de vanille 
У c. à thé de muscade moulue 


1 с. à thé de cannelle moulue 


$9999999900909090900090900909000999009999999t00000099009090009900099999000009000000090900099909099$t1000090909000990000000090099000999909000000900099000999990000 


Poires pochées 4. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 


i : faire fondre complètement le chocolat et le 
1. Dans une petite casserole juste assez grande aire fon P 


) : : , beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
pour contenir les poires, mélanger l'eau, 


А : et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
le sucre, le jus de citron et la cardamome. ‚Р queg 


minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 


2. Peler les poires en les gardant entières et à température ambiante. 


couper une mince couche à la base. Ranger 


éli . Incorporer les œufs un à un directement dans 
délicatement dans la casserole et porter 5. Incorpo 


—— . à d 1 le. N ttre la préparation. 
à ébullition. Couvrir et laisser mijoter пасее par trop baue e Drop 


: ፡ BE Incorporer la farine, puis la vanille, la muscade 
10 minutes. Fermer le feu et laisser refroidir P p d 


ibs panes ን ከ... et la cannelle. Remplir les tasses ou les 


ramequins aux deux tiers. 


BERNIE 6. Sortir les poires de l'eau et les éponger 

3. Préchauffer le four à 160 °C (325 °F). délicatement avec du papier absorbant 

Sortir quatre tasses ou ramequins avant de les enfoncer doucement dans 
individuels profonds. les tasses ou les ramequins. 


7. Cuire au four environ 20 minutes, jusqu’à ce 
que le chocolat soit gonflé autour des poires. 
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100 g (3 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


90 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
300 g (1 tasse) de sucre blanc 

1 c. à thé d'essence de vanille 

2 ceufs 

100 g (% tasse) de farine de blé entier 


30 g (% tasse) de cacao en poudre non sucré 


1 c. à thé de poudre à pâte 
Y c. à thé de sel 


300 g (2 tasses) de bleuets frais 


Le défi avec le bleuet est d'arriver à faire 


ressortir son goût trés doux qui disparaît 
souvent derriére celui des autres ingrédients. SES І 
Ісі, le goût du bleuet est très présent. Comme a ااا ای‎ 
dans une tarte aux bleuets, nous ajoutons du 
citron, car son goût contraste à merveille avec 
la richesse du chocolat. Évitez d'écraser les 
fruits en les incorporant à la recette afin qu’ils 


ne rendent pas trop de jus pendant la cuisson. 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 4. Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
et chemiser de papier parchemin un moule four de 25 à 30 minutes environ en tournant 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). le moule d’un demi-tour à mi-cuisson. Le 

brownie est prêt lorsque les bords sont cuits 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 


faire fondre complètement le chocolat et HEUS gue еленге bouge ancore ከህ 


le beurre en remuant. Ajouter le sucre et (Si on insère un cure-dent au centre, des 


la vanille et remuer à l'aide d’une spatule. miettes y adhéreront au moment de le 


ү Ñ ressortir.) Laisser refroidir le brownie avant 
Incorporer ensuite les œufs un à un. 


de le démouler et de le couper en carrés. 
3. Dansun bol, tamiser la farine avec le cacao, 


la poudre à páte et le sel. Mélanger avec soin 
et incorporer à la préparation de chocolat. 
Ajouter délicatement les bleuets et le zeste 
de citron. 
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(9 x 9 po) 
Préparation A uisson 55 min 


Ce brownie réunit plusieurs qualités que 
jadore dans un dessert: le fondant et la 
richesse du chocolat, le cóté acidulé et frais 
des fruits rouges et le croquant du crumble. 
Je fais cette recette avec une base de Brownie 
décadent, mais n'hésitez pas à la préparer 
avec un autre brownie de ce livre. 
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130 д (4 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 

90 g (У tasse + 2 с. à thé) de beurre salé 
115 g (2 tasse + 1 ር. à soupe) de sucre blanc 
45 д (% tasse) de cassonade 

2 ceufs 

У c. à thé d'essence de vanille 

50 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 


COMPOTÉE DE FRUITS ROUGES 


365 g (3 tasses) d'un mélange de fruits rouges 
surgelés 

160 9 (% tasse + 1 c. à soupe) de sucre blanc 
Le jus de 1 citron 

90 g (% tasse) de graines de chia 


CRUMBLE | 


75 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 
45 д (% tasse) de cassonade 

1 pincée de sel 

% c. à thé de cannelle moulue 

45 9 (% tasse) de flocons d'avoine à cuisson 
rapide 

15 g (25 tasse) de flocons de mais 


70 g (4 tasse + 2c. à thé) de beurre 
à température ambiante 


$999999990999000909000009099990999909909099900990009090099990909999999999900990909990009990999999909999909000009099009099999999999900009090000900990090909090009 


Brownie 
1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). 


2. Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les ceufs un à un directement 
dans la casserole. Ne pas battre la prépara- 
tion afin de ne pas incorporer d'air. Ajouter 
la vanille. Incorporer ensuite la farine en 
mélangeant jusqu'à ce que la préparation 
soit homogéne, sans plus. 


Les fruités 
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4. Verser la préparation dans un joli plat allant 


au four. Cuire au four pendant 15 minutes. 
Laisser le brownie dans le moule. 


Compotée de fruits rouges 


Dans une petite casserole, porter les fruits 
surgelés à ébullition avec le sucre et le jus 
de citron. Fermer le feu et incorporer les 
graines de chia. Réserver. 


Crumble 


Dans un bol, mélanger tous les ingrédients 
avec les doigts jusqu’à formation de miettes 
plus ou moins grossières. 


Étaler la compotée de fruits sur le brownie 
mi-cuit. Parsemer uniformément de crumble. 
Cuire au four de 15 à 20 minutes ou jusqu’à 
ce que le crumble soit doré. Laisser refroidir 
légèrement avant de servir à l’aide d’une 
cuillère. 


Est-ce que ça existe 

un brownie raisonnable ? 
Est-ce souhaitable ? 

Un brownie, c'est un petit 
carré de bonheur gourmand, 
d'indulgence et, oui, 

de calories! 


0በ- 
41211] [9 


Est-il vraiment possible de créer des 
brownies dignes de ce nom qui font 
preuve de retenue pour ce qui est des 


ingrédients et des calories? 


— > MAIS OUI! 


Les voici. 


BROWNIE AUX DATTES 
SANS SUCRE 
AJOUTE 


BROWNIE VÉGÉTALIEN 
AUX PATATES DOUCES 
ET AUX CAJOUS 


BROWNIE SANS 
CUISSON 


BROWNIE AU YOGOURT 
GREC DU 
RANDONNEUR 


BROWNIE 
À L'AVOCAT ET 
AU CHOCOLAT 
NOIR 


BROWNIE 
VÉGÉTALIEN 


BOUCHÉES 
DE BROWNIE AUX 
HARICOTS 
NOIRS 


15 grosses dattes Medjool, dénoyautées 
125 ml (% tasse) d'eau 
160 g (% tasse) de beurre salé 


200 g (7 oz) de chocolat extra- amer 
(7596 ou 85 % de cacao) 


4 ceufs 


1 c. à soupe d'essence de vanille 


Donne 9 
Préparation 30 Cuisson 35 min 100 g (75 tasse) de farine tout usage, tamisée 


Ce brownie est différent des brownies 
habituels, mais sa texture trés douce et lisse 
est fort agréable en bouche. Les puristes 
peuvent aussi le faire avec du chocolat sans 
sucre, mais il faudra alors utiliser 20 dattes 
au lieu de 15. 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 ^F). Beurrer 3. Retirer du feu, puis ajouter le beurre 
et chemiser de papier parchemin un moule et le chocolat en mélangeant jusqu’à 
de 23 x 23 cm (9x9 po). ce qu’ils soient complètement fondus. 

Incorporer successivement les œufs, 


2. Hacher finement les dattes, puis les mettre 


: la vanille et la farine. 
dans une petite casserole avec l'eau. Porter ንን ውን. 


à ébullition. Baisser le feu et laisser mijoter 4. Verser la préparation dans le moule. 
5 minutes en les écrasant continuellement Cuire au four de 20 à 25 minutes 
à l’aide d’une cuillère en bois pour obtenir environ. 


une purée extrêmement lisse. 


Les raisonnables 
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90 g (% tasse) de noix de cajou 

260 g (9 oz) de patates douces non pelées 
125 ml (% tasse) de sirop d'érable 

110 g (% tasse) d'huile de noix de coco 


1c. à thé d'essence de vanille 


70 g (У tasse) de farine de noix de coco 


au us 


110 g (1 tasse + 5 % c. à soupe) de cacao 
en poudre non sucré 


1 c. à thé de poudre à pâte 
Donne 9 brownies ++ Préparation 40 min % c. à thé de sel 


Trempage 2h ++ Cuisson 25 min 
pag Ganache végétalienne au chocolat noir 


(recette page 190) 
Ce brownie cacaoté et très amer à texture 
lisse est parfait pour un snack énergisant. On 
peut l’adoucir avec la Ganache végétalienne 
au chocolat noir (recette page 190). 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Faire tremper les noix de cajou dans un bol 4. Dans un bol, tamiser la farine de noix de 
d'eau pendant 2 heures. Égoutter et réserver. coco avec le cacao, la poudre à pâte et le 
2. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer sel. Mélañger ауес soin et incorporer à la 


et chemiser de papier parchemin un moule préparation de patates douces à l’aide d’une 


de 23 x 23 cm (9 x9 po). fourchette. La texture finale sera dense et 


aura la consistance de la pâte à modeler. 


3. Dans un bol couvert, cuire les patates bien Écraser la préparation à la main dans le 


lavées au micro-ondes pendant 5 minutes. ЕВИ. formantuño conchemiterae, 


Peler et couper en gros cubes. Au robot 
5. Cuire au four environ 20 minutes. Le brownie 


est prét lorsque les bords se détachent des 
parois. Laisser refroidir le brownie avant 


culinaire, mixer les patates avec le sirop 
d'érable, les noix réservées, l'huile de coco 
et la vanille jusqu'à ce que la préparation | | | 
sóit lissé ዓት ye UE. de le démouler. Etaler une mince couche de 
ganache sur le dessus à l'aide d'une spatule, 


puis le couper en carrés. 
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Il nous est déjà arrivé de faire ce brownie 


lors de coupures de courant, à la lumière 
des chandelles, parce que notre four était 
hors service. Pratique quand on a une 
envie irrésistible de chocolat mais que 
les commodités modernes font défaut! 
Cette recette est trés flexible puisqu'on 
peut remplacer les noix de Grenoble et 
les canneberges par d'autres noix et fruits 
secs au choix, et méme en rajouter. 


150 g (5% oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


50 g (3 c. à soupe) de beurre salé 

100 g (1 tasse) de chapelure de biscuits Graham 
30 g (% tasse) de cacao en poudre non sucré 

1 grosse poignée de noix de Grenoble, hachées 
1 petite poignée de canneberges séchées 


125 ml (% tasse) de lait concentré sucré 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Beurrer et chemiser de papier parchemin 
un moule de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 


faire fondre complétement le chocolat et 
le beurre en remuant. Retirer du feu et 
incorporer le reste des ingrédients dans 
l'ordre. 
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Etaler la preparation dans le moule en la 
tassant bien. Laisser raffermir le brownie 
au refrigerateur environ 1 heure (ou dehors 
s’il n'y a pas d'électricité et qu'il fait froid) 
avant de le démouler et de le couper en 
petits carrés. 


Donne 18 barres ++ Préparation 35 min 
Cuisson 35 min 


Ce brownie rempli de noix et de fruits secs 
fait penser à une barre énergétique. En plus 
d’être bon pour la santé, il est très apprécié 
des enfants. Il supporte d'étre un peu plus 
cuit et on peut le couper en barres si on veut 
l'emporter en pique-nique ou le grignoter 

à l'heure de la collation. 


100 g (3 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


60 g (% tasse) de beurre salé 

6 c. à soupe d'huile de noix de coco 
250 ml (1 tasse) de sirop d'agave 

1 c. à thé d'essence de vanille 

250 g (1 tasse) de yogourt grec nature 
2 ceufs 


85 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
de blé entier 


110 g (1 tasse + 3 Y c. à soupe) de cacao 
en poudre non sucré 


1 c. à thé de poudre à pâte 
% c. à thé de sel 
1 c. à soupe de miel 


90 g (75 tasse) d'un mélange de noix 
et de fruits secs 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat, le 
beurre et l'huile de coco en remuant. Retirer 
du feu et incorporer successivement le sirop 
d'agave, la vanille, la moitié du yogourt 
et les ceufs. 

3. Dansun bol, tamiser la farine avec le cacao, 
la poudre à páte et le sel. Mélanger et intégrer 
àla préparation de chocolat sans incorporer 
trop d'air. Verser la préparation dans le moule. 
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4. 


Dans un petit bol, mélanger le restant du 
yogourt avec le miel. Déposer en petits tas 
sur la préparation. Marbrer avec la pointe 
d'un couteau, puis décorer de noix et de 
fruits secs. 


Cuire au four environ 25 minutes en tour- 
nant le moule d’un demi-tour à mi-cuisson. 
Le brownie est prêt lorsque les bords se 
détachent des parois mais que le centre bouge 
encore un peu. (Si on insère un cure-dent au 
centre, des miettes y adhéreront au moment 
de le ressortir.) Laisser refroidir le brownie 
avant de le démouler et de le couper en carrés 
ou en barres. 


Donne 9 brownies ++ Préparation 20 min 
Cuisson 25 min 


Ce brownie sans gluten, noir et amer a une 
texture riche et onctueuse trés agréable 

en bouche. Il permet de faire manger de 
l'avocat aux enfants, un fruit rempli de bons 
nutriments. Dans les recettes de gáteaux, 
sa texture riche et grasse permet de lier 

la préparation en lui donnant une certaine 
onctuosité. On l'utilise souvent pour 
remplacer le beurre. 


2 petits avocats (environ 225 g/8 oz) 

3 c. à soupe d'huile de noix de coco, fondue 
180 ml (% tasse) de sirop d'érable 

1 œuf 

1 c. à thé d'essence de vanille 


60 9 (75 tasse + 3 У с. à soupe) de cacao 
en poudre non sucré 


1 c. à thé de poudre à páte 
100 g (1 tasse) de poudre d'amande 
% c. à thé de sel 


225 g (1% tasse) de pépites de chocolat noir 
mi-amer (5596 de cacao) 


$9999999999999909990009000090090999909099099999999999000000009999999999999000000900000999909090000999999999999900900000909990009009009999999999909000900009090900900090 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. À l’aide d'un batteur sur socle, mixer les 


avocats avec l'huile de coco, le sirop d'érable, 
l'œuf et la vanille jusqu’à ce que la préparation 


soit lisse et soyeuse. 


Les raisonnables 
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3. Dans un bol, tamiser le cacao et la poudre à 


páte, puis ajouter la poudre d'amande et le 
sel. Incorporer á la préparation d'avocat en 
pliant à l'aide d'une spatule. 


Étaler uniformément la préparation dans 

le moule et parsemer de pépites de chocolat. 
Cuire au four environ 25 minutes. Le brownie 
est prêt lorsque les bords se détachent des 
parois. Laisser refroidir le brownie avant 

de le démouler et de le couper en carrés. 
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Faire de la pâtisserie sans beurre et sans œufs 
est un véritable défi. Le résultat est souvent 


décevant, mais pas avec ce brownie au goût 
riche et à la texture moelleuse et fondante. 
Les enfants le dévorent! Vous pouvez 
remplacer l’huile de canola par de l’huile 
d'olive ou d'avocat, et la farine d'arrow-root 
par de la farine de tapioca ou de riz, mais 

la texture sera un peu plus granuleuse. 


160 g (5 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


170 ml (55 tasse + 2 c. à thé) d'huile de canola 
185 g (% tasse + 2 % c. à soupe) de sucre blanc 
70 9 (^ tasse + 2c. à thé) de cassonade 

160 ml (75 tasse) de lait de coco 

160 ml (55 tasse) de sirop d'érable 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

270 g (2 tasses) de farine d'arrow-root 


100 g (1 tasse + 1  c. à soupe) de cacao 
en poudre non sucré 


5 c. à soupe de fécule de mais 


2 c. à thé de poudre à pâte 


H 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 ^F). Huiler 3. Verser le lait de coco, le sirop d'érable et la 
et chemiser de papier parchemin un moule vanille dans la casserole en remuant. 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 4. Dansun bol, tamiser la farine avec le cacao, 
2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, la fécule de mais et la poudre à páte. Incor- 
faire fondre complétement le chocolat avec porer à la préparation de chocolat en pliant 
l'huile de canola en remuant. Ajouter le à l'aide d'une spatule. 
sucre blanc et la Do puis laisser 5. Verser la préparation dans le moule. Cuire 
fondre quelques minutes. Retirer du feu Re nd S minutes: 
et laisser refroidir à température ambiante. 
Les raisonnables El MON-EBOOK 
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4 c. à thé de graines de lin 
80 ml (% tasse) d'eau 


1 boite de 540 ml de haricots noirs, rincés 
et égouttés 


3 c. à soupe d'huile de noix de coco 
60 g (% tasse) de cassonade 
60 ml (% tasse) de sirop d'agave 


1 6. à thé d'essence de vanille 


60 g (5 tasse + 5 У c. à soupe) de cacao 
Donne 12 bouchées ++ Préparation 25 min en poudre non sucré 


Cüisson 25 min 1% c. à thé de poudre à pâte 


% c. à thé de sel 


. ` КОШЕ: Noix de Grenoble ou autres 
Ces petites bouchées végétaliennes, que nous "» MM 
Pépites de chocolat noir mi-amer 


cuisons dans des moules à muffins miniatures, А 
(55% de cacao) 


sont très populaires à la maison. L'intérieur 
est tendre et moelleux tandis que le dessus 
est agréablement croquant. 


$9999900999009999999499009090900909009990099990009099990009090009000090009999999000009999000900099909992000099009999009090000000099009990000009090000090000900000090 


1. Préchauffer le four à 180 °С (350 °F). Beurrer 3. Ajouter le cacao, la poudre à pâte et le sel, 


deux moules à muffins miniatures de six cavités puis mixer de nouveau. Si la préparation est 
chacun. trop épaisse, ajouter 1 à 2 c. à soupe d'eau. 
2. Aurobot culinaire, réduire les graines de lin 4. Verser la préparation dans les moules en les 
et l'eau en purée. Laisser reposer 3 minutes. remplissant aux deux tiers. Garnir de noix 
Ajouter les haricots, l'huile de coco, la et de pépites de chocolat. Cuire au four de 
cassonade, le sirop d'agave et la vanille. 20 à 25 minutes environ. Les bouchées sont 
Mixer jusqu'à ce que la préparation soit prétes lorsque les bords se détachent des 
lisse et soyeuse. parois des moules. Laisser refroidir avant 


de démouler. 
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vont tout ы 
e Harmonie de goûts et de textures 
ə OÙ, au contraire, contrastes 


surprenants qui valorisent les 

deux ingrédients et les révèlent 
sous un nouveau jour. Voici des 
brownies qui mettent en valeur 


ces combinaisons gagnantes. 


BROWNIE AU 
CAPPUCCINO 


124 


BROWNIE BLOND 
A LA LIME ET AU 
GINGEMBRE 


BROWNIE PRALINÉ 
VÉGÉTALIEN AUX 
NOISETTES 


[22 


BROWNIE ል 
L'ÉRABLE 


2 


‚ BROWNIE 
A L'EXPRESSO 


BROWNIE AUX 
ARACHIDES 


[26 


BROWNIE 
CHEESECAKE 


BROWNIE AU 
CHOCOLAT ET ል 
LA MENTHE 
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BROWNIE AUX 
PACANES 


Ce brownie ch s des tasses 


permet une cuiss moins longue 
afin que le cœur soit mi-cuit, c'est-à-dire bien 
fondant. On peut le confectionner avec du 
chocolat noir, mais le chocolat au lait et la 
mousse aérienne au chocolat blanc évoquent 
un cappuccino crémeux et réconfortant en 
format brownie! Il est important que le 
chocolat blanc soit à température ambiante. 
Au besoin, réchauffez-le au micro-ondes 


pendant quelques secondes. 


Brownie 


1. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Beurrer 
et fariner huit tasses allant au four. 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
quelques minutes à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Incorporer ensuite 
la farine en mélangeant jusqu'à ce que la 
préparation soit homogéne, sans plus. Ajouter 
le café en remuant. 


4. Répartir la préparation dans les tasses. Cuire 
au four de 20 à 25 minutes, jusqu'à ce que le 
dessus du brownie soit légérement craquelé. 
Laisser refroidir à température ambiante. 
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BROWNIE 


220 g (7% oz) de chocolat au lait (33% de cacao) 
160 g (55 tasse) de beurre salé 

200 g (1 tasse) de sucre blanc 

60 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

4 ceufs 

150 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 


2 expressos courts bien tassés 
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5. 


6. 


7. 


8. 


MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC | 
125 ml (75 tasse) de crème 35% 
2 jaunes d'œufs 


150 g (5 % oz) de chocolat blanc à température 
ambiante 


410 ml (1% tasse) de crème à fouetter 35% 


Cacao en poudre ou cannelle moulue 


ቀቀቀቀቀቀ 


Mousse au chocolat blanc 


Dans une casserole, à feu doux, chauffer la 
crème 35 % sans la faire bouillir. 


Entre-temps, battre les jaunes d'œufs jusqu'à 
ce qu'ils soient crémeux. Verser graduellement 
la crème chaude sur les jaunes d'œufs en 
mélangeant à l’aide d’un fouet. Remettre la 
préparation dans la casserole et chauffer à 
feu très doux jusqu’à ce que la crème épaississe 
et devienne lisse. 


Mettre le chocolat dans un bol à l'épreuve de 
la chaleur. Verser la créme chaude et laisser 
fondre le chocolat quelques minutes. À l'aide 
d'une spatule, mélanger en partant du centre 
jusqu'à ce que le chocolat soit complétement 
fondu. La préparation doit étre parfaitement 
lisse. 


Dans un autre bol, monter la créme à fouetter 
àl'aide d'un fouet, puis la plier dans la créme 
au chocolat jusqu'à ce que la texture soit lisse. 


Garnir chaque brownie refroidi de mousse 
au chocolat blanc. Saupoudrer légérement 
de cacao ou de cannelle avant de servir. 


Donne 9 porti ration 40 min 


Le chocolat blanc est difficile à marier, car 

il donne souvent un résultat trop sucré si 

la recette n’est pas bien équilibrée. Il est 
pourtant obligatoire dans ce brownie. On le 
combine avec de la lime et du gingembre pour 
obtenir un brownie frais et acidulé. Le résultat 
ne serait pas le méme avec du chocolat noir. 

Et pour ajouter encore plus d’acidité, nous 
utilisons un glaçage à la lime! 


BROWNIE 


140 g (5 oz) de chocolat blanc 

140 g (% tasse + 4 c. à thé) de beurre salé 

4 œufs 

250 g (1% tasse) de sucre blanc 

2 c. à soupe de creme 55 % 

Le zeste râpé et le jus de 4 limes 

10 g (1% c. à soupe) de gingembre frais, râpé 


150 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 


GLACAGE 


200 g (1% tasse) de sucre glace 


Le zeste râpé et le jus de 1 lime 
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Brownie 


1. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 am (9 x 9 po). 


2. Dansune casserole, à feu trés doux, faire 
fondre complétement le chocolat et le beurre 
en remuant. 


3. Dans un bol, battre les œufs avec le sucre, puis 
les incorporer à la préparation de chocolat. 
Incorporer la créme, le zeste de lime, 100 ml 
(6 % c. à soupe) de jus de lime et le gingembre. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogéne, 
sans plus. 
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4. Verser la préparation dans le moule. Cuire 
au four de 30 à 35 minutes, jusqu’à ce que 
le dessus du brownie soit légèrement doré 
et craquelé. Laisser refroidir à température 
ambiante. 


Glaçage 


5. Dans un bol, à l'aide d'un fouet, mélanger le 
sucre glace et le jus de lime, puis incorporer le 
zeste. Verser le glaçage sur le brownie refroidi. 
Laisser figer au réfrigérateur avant de couper 
en carrés. 


ation 20 min 


Cette recette aurait pu se retrouver dans le 
chapitre des brownies raisonnables, mais nous 
l'avons mise avec les couples heureux parce 
qu'elle marie délicieusement noisettes et 
cacao. Elle ne contient pas de chocolat. C'est 
le cacao seul qui lui donne son goüt chocolaté 
si intense qu'on doit l'accompagner d'un 
verre de lait ou de boisson aux amandes. On 
peut remplacer l'huile de canola par de l'huile 
d'olive ou d'avocat, et la farine d'arrow-root 

H 
par de la farine de riz ou de tapioca. 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቶ 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 am (9 x 9 po). 


2. Dansun grand bol, mélanger le lait de coco, 
le sirop d'érable, l'huile de canola et la 
vanille. Ajouter le sucre blanc et la cassonade 
en remuant. 
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160 ml (75 tasse) de lait de coco 

6 c. à soupe de sirop d'érable 

80 ml (75 tasse) d'huile de canola 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

250 g (1 tasse + 2 ^ c. à soupe) de sucre blanc 
90 g (У tasse) de cassonade 

335 g (2 У tasses) de farine d'arrow-root 

60 g (55 tasse) de cacao en poudre non sucré 
30 g (% tasse) de fécule de mais 

2 c. à thé de poudre à pâte 

65 д (% tasse) de poudre de noisette 

120 g (1 tasse) de noisettes entières, mondées 


100 g (3 oz) de praliné de noisettes ou 
de pâte à tartiner pralinée (ex.: Nutella) 
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Incorporer successivement la farine, le cacao, 
la fécule de maïs, la poudre à pâte et la 
poudre de noisette. Ajouter les noisettes 
entières, puis verser la préparation dans 

le moule. 


À l’aide d’une poche à pâtisserie, incruster 

le praliné sur le dessus du brownie et marbrer 
à l’aide d'un couteau. Cuire au four environ 
50 minutes. 


Nous faisons ce brownie avec du chocolat 


noir méme si le chocolat blanc ferait ressortir 
davantage le goüt de l'érable, mais cela 
aurait donné un brownie trés sucré. Nous 

le garnissons d'une crème а l’érable pour 

lui donner du punch. La cuisson se fait à 
température moins élevée que pour les autres 
brownies, car le sucre d'érable est délicat et 
brûle facilement. Si vous avez la dent trés 
sucrée, remplacez le chocolat noir par la méme 
quantité de chocolat blanc, mais n'utilisez que 
120 g (% tasse) de beurre. 


Créme à l'érable 


1. Dansune petite casserole, porter à ébullition 
le sirop d'érable et la créme. Délayer la fécule de 
mais dans l'eau, puis verser dans la casserole. 
Laisser bouillir quelques minutes en fouettant 
sans cesse jusqu’à ce que la crème épaississe. 
Retirer du feu et laisser refroidir à température 
ambiante. 


Brownie 


2. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 am (9 x 9 po). 
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CREME À L'ÉRABLE 


125 ml (75 tasse) de sirop d'érable 
100 ml (6 % c. à soupe) de crème 35% 
175 c. à soupe de fécule de mais 


3 c. à soupe d'eau 


BROWNIE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 

170 9 (55 tasse + 2 ር. à thé) de beurre salé 
200 g (1 tasse) de sucre d'érable granulé 
4 ceufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Retirer du feu. Ajouter 
le sucre d'érable et laisser fondre quelques 
minutes. 


Incorporer les ceufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas trop battre la préparation. 
Incorporer la farine en pliant à l'aide d'une 
spatule. 


Verser la préparation dans le moule. À l'aide 
d'une poche à pátisserie, garnir le brownie 
de créme à l'érable refroidie. Passer un 
couteau dans la créme pour mélanger les 
deux préparations. Cuire au four environ 
45 minutes. 


Do 
Cuisson 


Le matcha est un thé vert japonais en 

poudre au goût très amer qui ne plaît pas 

à tout le monde. En général, on le marie au 
chocolat blanc pour sa teneur en sucre qui 
vient équilibrer son amertume. Ce brownie 
comprend deux couches : une base au chocolat 
noir et une couche au chocolat blanc dans 


laquelle on intègre le matcha. Nous garnissons 


le tout de framboises fraîches pour ajouter 
une touche de fraîcheur et de couleur. 


PRÉPARATION DE CHOCOLAT NOIR 


200 g (7 oz) de chocolat noir (5096 de cacao) 
120 g (75 tasse) de beurre salé 

130 9 (55 tasse) de sucre blanc 

100 9 (% tasse + 2 c. à thé) de cassonade 

5 ceufs 

1 c. à café d'essence de vanille 


75 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 


PRÉPARATION DE CHOCOLAT BLANC 


200 g (7 oz) de chocolat blanc 

120 g (% tasse) de beurre salé 

200 g (1 tasse) de sucre blanc 

6 ceufs 

1 с. à soupe comble de matcha en poudre 


25 g (3 c. à soupe) de farine d'arrow-root 
ou de tapioca 


55 9 (% tasse +  c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 


1 c. à soupe de poudre à páte 


65 9 (% tasse) de framboises fraîches 
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Préparation de chocolat noir 


1. Beurrer et chemiser de papier parchemin 
un moule de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs et la vanille, puis la 
farine. Étaler uniformément dans le moule 
et réserver au réfrigérateur. 


Préparation de chocolat blanc 


4. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre et retirer 
du feu. 
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5. Ajouter les œufs et mélanger, puis incorporer 


le matcha en le tamisant sur la préparation. 
Incorporer les farines et la poudre à pâte. 
Laisser reposer 24 heures au réfrigérateur. 
(Cette étape n'est pas indispensable, mais elle 
permet au gluten de se développer et assure 
une cuisson plus homogéne.) 


Cuisson 


6. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). 


7. Étaler la préparation de chocolat blanc dans 


le moule contenant la préparation de chocolat 
noir et y enfoncer légèrement les framboises. 


8. Cuire au four environ 1 heure. Laisser refroidir 


le brownie à température ambiante avant de 
le demouler et de le couper en carrés. 


220 g (7% oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


170 9 (55 tasse + 2c. à thé) de beurre salé 

220 g (1 tasse +1 % c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse +1 c. à soupe) de cassonade 

1 с. à soupe de café expresso soluble (non dilué) 
1 c. à soupe de cacao en poudre non sucré 


4 ceufs 


110 g (У tasse + 3 2 c. à soupe) de farine 
L'aróme de café qui flotte dans la cuisine tout usage, tamisée 


pendant la cuisson de ce brownie est tout 40 g (% tasse) de grains de café torréfiés 
simplement divin. Évidemment, il faut aimer 
le café! C'est un autre de ces brownies sans 
compromis, sombre, amer et extrémement 
caféiné. On peut remplacer le chocolat 
mi-amer par la méme quantité de chocolat 
extra-amer (75 à 90% de cacao) si on veut 
encore plus d'amertume. La cuisson se fait 

à une température moins élevée que pour 

les autres brownies pour ne pas brüler les 
grains de café sur le dessus. 


$909990099999999999990009009009000900009990990009900009000000099009099999950000000900000000900099959000900090000000900000999099990099900000009000000000090 


1. Préchauffer le four à 150 °C (300 ^F). Beurrer 4. Dans un mortier ou en les écrasant entre 
et chemiser de papier parchemin un moule deux planches à découper, concasser 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). grossiérement les deux tiers des grains 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, de café, puis les ajouter à la préparation. 


faire fondre complétement le chocolat et le 5. Verser la préparation dans le moule et décorer 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc le dessus des grains de café entiers restants. 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques Cuire au four environ 40 minutes. 


minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Ajouter le café et le cacao, puis incorporer 
les ceufs un à un. Ne pas trop battre la 
préparation! Incorporer la farine en pliant 
à l'aide d'une spatule. 
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J'ai passé une partie de ma jeunesse aux 


États-Unis, un pays oü le beurre d'arachide 
est trés utilisé en pátisserie. Je n'ai jamais 
vraiment accroché au classique peanut butter 
and jelly sandwich, mais j'adore ce brownie 
sucré-salé qui est un incontournable chez 
Juliette & Chocolat. Il s'agit techniquement 
d'un brownie à trois couches dont deux sont 
identiques. Celle du centre est composée 
simplement de beurre d'arachide et 
d'arachides salées. 


PREMIÈRE COUCHE 


160 g (5 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


90 g (У tasse + 2 с. à thé) de beurre salé 
100 g (% tasse) de sucre blanc 

90 g (% tasse) de cassonade 

2 ceufs 

1 ር. à thé d'essence de vanille 


60 g (% tasse + 1 c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 


DEUXIÈME COUCHE 


200 g (% tasse) de beurre d'arachide au choix 


150 g (1 tasse) d'arachides salées 


TROISIÈME COUCHE 


Mémes ingrédients que pour la premiére couche 


DÉCORATION 


50 g (% tasse) d'arachides salées 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


Première couche 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement 
dans la casserole, puis la vanille. 


4. Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu’à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. Verser la préparation dans le moule. 
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5. 


Deuxième couche 


Déposer dans le moule, sur la première 
couche, des cuillerées de beurre d’arachide 
en les espacant. Parsemer d'arachides. 
Réserver au réfrigérateur. 


Troisieme couche 


Procéder exactement comme pour la premiére 
couche, puis étaler la préparation dans le 
moule. Parsemer d'arachides. 


Cuire au four environ 1 heure en tournant le 
moule d'un demi-tour à mi-cuisson. Le brownie 
est prét lorsque les bords sont légérement 
gonflés et craquelés mais que le centre bouge 
encore un peu. 


BROWNIE 


220 g (7% oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


120 g (% tasse) de beurre salé 
130 g (75 tasse) de sucre blanc 
120 9 (55 tasse) de cassonade 

4 ceufs 


60 g (У tasse + % c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


COUCHE DE GÂTEAU AU FROMAGE 


370 g (1 tasse) de fromage à la crème 
180 g (% tasse + 2  c. à soupe) de sucre blanc 
1 c. à soupe d'essence de vanille 


Le gâteau au fromage est un grand classique 


2 œufs 


GARNITURE 


35 g (1% oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 


4 c. à thé de beurre salé 


que nous avions háte de transformer en 
brownie. La combinaison est particuliérement 
gagnante, car le fromage a un goût légèrement 
suret et la texture un peu séche contraste 
agréablement avec le brownie riche et fondant. 


Cette recette un peu plus élaborée comporte 


trois couches à confectionner et à assembler 


avant la cuisson, mais le résultat en vaut 


la peine. 


1 % c. à soupe de sucre blanc 

2 с. à soupe de cassonade 

1 ceuf 

1 c. à soupe de farine tout usage, tamisée 
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Brownie 


Beurrer et chemiser de papier parchemin 5. 


un moule de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. 


Incorporer les œufs, puis la farine en pliant 
à l'aide d’une spatule. Verser la préparation 
dans le moule et réserver au réfrigérateur. 


Couche de gâteau au fromage 


Dans un bol, mélanger le fromage, le sucre et 
la vanille. Incorporer les œufs en remuant 
délicatement. Étaler la préparation dans le 
moule et lisser à l’aide d’une spatule. Réserver 
au réfrigérateur. 
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Garniture 


Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. Incorporer ensuite 
l'œuf, puis la farine. 


Déposer la préparation dans une poche à 

pâtisserie et garnir le dessus du brownie en 
traçant des lignes parallèles. Avec la pointe 
d’un couteau, tracer des lignes perpendicu- 
laires de bas en haut et de haut en bas pour 
obtenir un quadrillage de style millefeuille. 


Préchauffer le four à 180 °C (350 °Е). Cuire 
le brownie au four environ 1 heure. 


eege 


J'adore la combinaison de menthe et de 
chocolat qui me rappelle mes fétes de Noél 
passées aux États-Unis quand j'étais enfant. 
Pour éviter de trop sucrer ce brownie, j'ai opté 
pour une couche de fromage à la créme plutót 
que pour un crémage. Pour éviter le goüt de 
dentifrice souvent présent dans les produits à 
la menthe, j'utilise de la menthe fraiche parce 
qu'elle donne une légére coloration verte et 
un délicat goüt mentholé à l'ensemble. Cette 
recette doit étre faite au moins 24 heures à 
l'avance pour donner un maximum de saveur. 
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BROWNIE 


130 g (4 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


90 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
115 g (% tasse + 1 c. à soupe) de sucre blanc 
45 g (% tasse) de cassonade 

У c. à thé d'essence de vanille 

2 ceufs 


50 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 


COUCHE AU CHOCOLAT 
ET À LA MENTHE | 
5 g (1c. à soupe) de feuilles de menthe fraiche 


160 ml (% tasse) de crème 35% 


375 g (1 tasse) de fromage à la crème 
à température ambiante 


50 g (% tasse) de sucre blanc 
1 c. à soupe de sucre glace 
2 c. à soupe de yogourt grec nature 


1 c. à thé d'essence de menthe (ou au goût; 
facultatif) 


90 g (% tasse) de pépites de chocolat 


Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule de 
23 x 23 cm (9 x 9 po). 


5. 


Brownie 


Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. 7. 


Ajouter la vanille, puis incorporer les ceufs 

un à un directement dans la casserole. Ne pas 
battre la préparation afin de ne pas incorporer 
d'air. Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. 


Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
four de 20 à 25 minutes environ en tournant 
le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. Le 
brownie est prét lorsque les bords sont cuits 8. 
mais que le centre bouge encore un peu. (Si on 
insére un cure-dent au centre, des miettes y 
adhéreront au moment de le ressortir.) Laisser 


refroidir au réfrigérateur. 


Couche au chocolat et à la menthe 


Ciseler finement la menthe à l'aide d'un 
couteau et la mettre dans un bol. Ajouter 
la créme et remuer. Couvrir et laisser 
reposer de 8 à 12 heures au réfrigérateur. 


À l'aide d'un batteur électrique, fouetter la 
créme à la menthe froide jusqu'à formation de 
pics fermes. Cette étape est cruciale pour que 
la couche tienne bien sur le brownie. Réserver. 


Toujours à l'aide du batteur électrique, fouetter 
le fromage et le sucre blanc jusqu'à ce que la 
préparation soit lisse et crémeuse. Ajouter le 
sucre glace, le yogourt et l'essence de menthe, 
puis battre de nouveau. Ajouter les pépites de 
chocolat et battre un peu plus. À l'aide d'une 
spatule, incorporer délicatement la créme 
fouettée à la menthe à la préparation de 
fromage en prenant soin de ne pas la laisser 
retomber. 


Verser la préparation sur le brownie et lisser 

à l'aide d'une spatule. Couvrir et garder au 
réfrigérateur de 8 à 12 heures (plus le brownie 
reste longtemps au réfrigérateur, plus la 
coupe sera propre). 


Démouler le brownie et le couper en carrés 
à l’aide d'un coupeau bien affüté. Nettoyer 
la lame aprés chaque incision pour avoir une 
coupe nette et propre. 
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Une autre combinaison irrésistible : un 


brownie au chocolat noir bourré de pacanes 
avec une tarte au sucre et au sirop d'érable 
fondante et caramélisée. Ce brownie a fait 
fureur quand nous l'avons sorti chez Juliette & 
Chocolat. Il est vite devenu un classique de 
notre menu. Comme le Brownie cheesecake 
(recette page 136), il comporte trois couches 
distinctes à assembler. Il est un peu plus 
complexe à réaliser, mais le résultat est 
absolument délicieux. 


BROWNIE 


100 g (3 % oz) de chocolat noir mi-amer 

(5596 de cacao) 

60 g (% tasse) de beurre salé 

50 g (% tasse) de sucre blanc 

45 д (% tasse) de cassonade 

2 ceufs 

1 c. à thé d'essence de vanille 

35 g (3 ^ с. à soupe) de farine tout usage, tamisée 
70 g (У tasse) de pacanes entières 


COUCHE DU MILIEU | 


1 œuf 

80 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

5 c. à soupe de sirop d'érable 

100 ml (6 % c. à soupe) de sirop de mais clair 

25 9 (2% c. à soupe) de farine tout usage, tamisée 
3 c. à soupe de beurre salé 


COUCHE DU DESSUS | 


100 g (3 oz) de chocolat noir mi-amer 

(55% de cacao) 

60 g (% tasse) de beurre salé 

55 g (У tasse + 1 ር. à thé) de sucre blanc 

50 g (3 4 c. à soupe) de cassonade 

2 ceufs 

1 c. à thé d'essence de vanille 

35 g (3 ^ с. à soupe) de farine tout usage, tamisée 
140 g (1 tasse) de pacanes entières 


Brownie 


1. Beurrer et chemiser de papier parchemin un 
moule de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Incorporer les œufs un à un directement 
dans la casserole, puis la vanille. Incorporer 
ensuite la farine en mélangeant jusqu’à ce 
que la préparation soit homogéne, sans plus. 
Ajouter les pacanes. Verser dans le moule 
et réserver au réfrigérateur. 
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4. 


5. 


Couche du milieu 


Dans un grand bol, mélanger l’œuf, 

la cassonade, la vanille, le sirop d'érable 
et le sirop de maïs. Incorporer la farine. 
Faire fondre le beurre au micro-ondes, 
puis l'intégrer à la préparation. Verser dans 
le moule, sur la couche de brownie, et 
réserver au réfrigérateur. 


Couche du dessus 


Procéder comme pour la première couche, 
mais réserver les pacanes. Étaler la préparation 
dans le moule et marbrer légèrement le dessus 
à l’aide d'un couteau. 


Garnir des pacanes réservées. 


Préchauffer le four à 180 °C (350 °Е). Cuire 

le brownie au four environ 1 heure 5 minutes. 
Laisser refroidir avant de démouler et de 
couper en carrés. 


LE» 
CHICOS 


6 


Le brownie est un dessert merveilleux, 
car il convient autant à une fête d'enfants 
qu'à un repas plus élaboré. C'est le 
compagnon idéal, toujours à l'aise quelle 
que soit la compagnie. 


Voici quelques brownies plus raffinés 
mais toujours aussi gourmands. 
Leur présentation est évidemment 
plus soignée! 


BROWNIE À LA 
RÉDUCTION DE VIN 
ROUGE ET AU 
FROMAGE DE 
CHÈVRE 


BROWNIE 
MARBRE AU 
TAHINI 


BROWNIE 
AU CHOCOLAT BLANC, 
À L'ORANGE 
ET AU 
ROMARIN 


BROWNIE BLOND AUX 
FRAMBOISES ET AU 
POIVRE ROSE 


BROWNIE AUX 
FRAMBOISES ET À 
LA RÉDUCTION 
BALSAMIQUE 


BROWNIE À LA TÉQUILA, 
À LA LIME ET À 

LA FLEUR 

DE SEL 


BROWNIE FLAMBÉ 
AU RHUM ET AUX 
RAISINS 


BROWNIE AUX PIMENTS 
CONFITS ET AUX NOIX 
DE CAJOU 


_BROWNIE 
A LA CREME 
DE MARRON 


TRUFFES DE 
BROWNIE AUX CERISES 
COCKTAIL 


e 


е 


Donne 9 portions ++ Préparation 50 min 
Cuisson 55 min 


Il arrive que l’on mélange du fromage avec 

du chocolat, comme dans certaines recettes 
de chocolat chaud du Mexique. Le fromage 

se marie particulièrement bien avec le vin 
rouge, qui lui-même est souvent dégusté avec 
du chocolat. Nous avons eu l’idée de créer un 
brownie au vin rouge et au fromage de chèvre. 
Composé de deux couches, il est chic et très 
original. 


RÉDUCTION DE VIN ROUGE 


1 litre (4 tasses) de vin rouge fruité 
(merlot ou pinot noir) 


50 g (% tasse) de sucre blanc 


BROWNIE | 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


160 g (% tasse) de beurre salé 

150 g (% tasse) de sucre blanc 

60 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

3 œufs 

100 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 


Cacao en poudre non sucré 


CRÈME AU VIN 


150 g (5 % oz) de chocolat blanc 


250 g (9 oz) de fromage de chévre doux 
et crémeux 
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Réduction de vin rouge 


1. Dans une petite casserole, porter le vin et 
le sucre à ébullition (juste un petit bouillon) 


en remuant régulièrement jusqu'à l'obtention 


d’un sirop très épais, presque un caramel 
(quelques millimètres au fond de la casserole). 


(Cette étape prend environ 10 minutes.) Verser 


à parts égales dans deux bols et réserver. 


Brownie 


2. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


3. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et 
le beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 
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4. Incorporer la moitie de la reduction de vin 


et les oeufs directement dans la casserole. 
Incorporer ensuite la farine. 


5. Verser la preparation dans le moule. Cuire 


au four environ 25 minutes. Laisser refroidir 
le brownie dans le moule à température 
ambiante. 


Crème au vin 


6. Faire fondre le chocolat au bain-marie, puis 


ajouter le fromage en remuant avec soin. 
Incorporer le reste de la réduction de vin et 
bien mélanger. Étaler sur le brownie encore 
dans son moule et lisser le dessus. Laisser 
figer au réfrigérateur. 


7. Couperle brownie en petits carrés. Saupoudrer 


de cacao et servir avec un petit verre de porto 
rouge. Ce brownie est aussi trés apprécié 
à l'apéritif ou à la fin du repas. 


J'ai passé plusieurs années en Syrie quand 


j'étais ado. Les gens sont accueillants, la culture 
est fascinante, et il y faisait bon vivre à l'époque. 
J'adore la cuisine de ce pays dont j'ai gardé des 
souvenirs inoubliables. Le tahini est une páte 
de graines de sésame utilisée notamment dans 
la confection du houmous. Dans ce brownie, le 
tahini se marie superbement avec le chocolat 
noir. Prenez le temps de bien le mélanger parce 
que les solides se déposent souvent au fond 

du pot. 


BROWNIE | 


150 g (5 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


65 g (% tasse +1 c. à thé) de beurre salé 
200 g (1 tasse) de sucre blanc 

3 œufs 

50 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 


2 c. à soupe de cacao en poudre non sucré 


PRÉPARATION DE TAHINI | 


30 g (2% c. à soupe) de sucre blanc 
1 œuf 
110 ml (% tasse + 2 c. à soupe) de tahini 


1 c. à soupe de farine tout usage, tamisée 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). 
Beurrer et chemiser de papier parchemin 
un moule de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


Brownie 


2. Dans une petite casserole, à feu très 
doux, faire fondre le chocolat et le beurre. 
Retirer du feu et ajouter le sucre. Incorporer 
successivement les œufs, la farine et le 
cacao. Verser la préparation dans le moule 
et réserver. 
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Preparation de tahini 


3. Dans un bol, mélanger le sucre, l'ceuf et le 
tahini, puis incorporer la farine. Déposer des 
cuillerées de cette préparation sur le brownie, 
puis la mélanger avec le bout d'un couteau 
en décrivant des tourbillons pour marbrer 
le dessus. 


4. Cuire au four environ 30 minutes. 


እው) 


Pour partager un dessert en amoureux, 


un brownie fait toujours plaisir! Et s’il y a 

un brownie qui évoque magnifiquement la 
Saint-Valentin, c'est bien celui-ci! Le gáteau 
Red Velvet est un classique qui marie avec 
succés framboises et fromage à la créme. 
Comme le gáteau du méme nom, ce brownie 
ne contient pas de chocolat, mais uniquement 
du cacao. Cet ingrédient contribue à lui donner 
sa couleur rouge traditionnelle que l'on 
intensifie avec un peu de colorant alimentaire. 


PREMIÈRE COUCHE 


80 g (75 tasse) de beurre salé à température 
ambiante 


150 g (% tasse) de sucre blanc 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

1 c. à soupe de vinaigre balsamique 

1 c. à soupe de colorant alimentaire rouge 
2 c. à soupe de cacao en poudre non sucré 
2 ceufs 


60 g (У tasse + % c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 


60 9 (55 tasse) de framboises fraîches entières 


DEUXIÈME COUCHE 


175 g (% tasse) de fromage à la crème 
35 g (2% c. à soupe) de sucre blanc 

1 œuf 

1 c. à thé d'essence de vanille 


1 c. à thé de colorant alimentaire rouge 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 


et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


Premiére couche 


2. Dansun grand bol, crémer le beurre avec 
le sucre. Ajouter tour à tour la vanille, le 
vinaigre, le colorant alimentaire et le cacao 
en mélangeant avec soin aprés chaque 
addition. Incorporer les ceufs, puis la farine. 
Intégrer les framboises en pliant à l'aide 
d'une spatule. Étaler la préparation dans 
le moule et réserver au réfrigérateur. 


Deuxiéme couche 


3. Dans un grand bol, à l'aide d'une fourchette, 


battre le fromage pour le rendre plus malléable. 


Incorporer d'abord le sucre, puis l'œuf et la 
vanille. 
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4. Etaler environ la moitie de la preparation 


dans le moule. Ajouter le colorant alimentaire 
au reste de la preparation dans le bol et bien 
mélanger. À l'aide d'une poche à pâtisserie, 
répartir cette préparation rouge sur le brownie. 
Avec la pointe d’un couteau, tracer des lignes 
perpendiculaires de bas en haut et de haut 

en bas pour obtenir un quadrillage de style 
millefeuille. 


5. Cuireau four environ 45 minutes en tournant 


le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. 

Le brownie est prét lorsque les bords sont 
légérement gonflés et craquelés mais que 
le centre bouge encore un peu. 


Cette recette s'inspire des desserts italiens qui 


marient huile d'olive et herbes aromatiques. 
On veut ici que le goüt de l'huile d'olive soit 
bien mis en valeur, d’où l'importance d'utiliser 
une trés bonne huile extra vierge. Ce brownie 
ensoleillé et aromatique, avec un arriére-goüt 
herbacé et frais, offre une texture lisse trés 
agréable en bouche. 


200 g (7 oz) de chocolat blanc 

160 9 (55 tasse) de beurre salé 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

370 g (1% tasse +1  c. à soupe) de sucre blanc 
5 ceufs moyens 


Le zeste rápé et le jus de 5 petites oranges 
ou 2 moyennes 


Les feuilles de 2 branches de romarin bien 
garnies, hachées finement 


225 g (1 tasse) de farine tout usage 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x9 po). 


2. Dans une petite casserole, à feu très doux, 
faire fondre complètement le chocolat et 
le beurre avec l'huile d'olive en remuant. 
Ajouter le sucre et laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 
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3. 


Incorporer les œufs un à un directement dans 
la casserole. Ajouter 160 ml (75 tasse) de jus 
d'orange, le zeste et le romarin. Incorporer 
ensuite la farine en mélangeant jusqu’à ce 
que la préparation soit homogéne, sans plus. 


Cuire au four 35 minutes ou jusqu'à ce que 
le dessus du brownie soit légérement doré 

et craquelé. Laisser refroidir le brownie avant 
de le démouler et de le couper en carrés. 


Donne 9 portions ++ Préparation 30 min 
Cuisson 35 min 


Le chocolat et les épices vont toujours bien 
ensemble. Le chocolat noir, évidemment, 
mais aussi le blanc, comme dans ce brownie 
oü il est agrémenté de poivre rose pour le 
piquant et de framboises pour la fraîcheur. 


140 g (5 oz) de chocolat blanc, haché finement 
180 g (% tasse) de beurre salé 

180 g (1 tasse) de cassonade 

2 ceufs 

1 c. à soupe d'essence de vanille 

150 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 


1 с. à soupe comble de grains de poivre rose, 
broyés 


100 g (% tasse) de framboises fraîches 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter la cassonade, puis 
laisser fondre quelques minutes. Retirer du 
feu et laisser refroidir à température ambiante. 
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3. 


4. 


Incorporer les ceufs un à un directement dans 
la casserole. Ne pas battre la préparation afin 
de ne pas incorporer d'air. Ajouter la vanille. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogéne, 
sans plus. Ajouter tour à tour la moitié du 
poivre rose et les framboises en remuant 
délicatement. 


Verser la préparation dans le moule et 
parsemer des grains de poivre restants. 
Cuire au four environ 25 minutes en 
tournant le moule d'un demi-tour à 
mi-cuisson. Le brownie est prét quand 

il est doré sur le dessus. Laisser refroidir 
avant de démouler et de couper en carrés 
ou en triangles. Accompagner de framboises 
fraiches si désiré. 


Cette combinaison de chocolat noir et de 


réduction de vinaigre balsamique peut sembler 
surprenante, mais elle fait désormais partie 

de nos classiques avec raison: la richesse du 
chocolat et l'acidité du vinaigre s'harmonisent 
vraiment bien et les framboises donnent un 
brownie fruité rempli de fraicheur. On peut 

se procurer de la réduction balsamique dans 

le commerce, mais c’est tellement plus simple 
et meilleur de la faire soi-même! 


999999999999: 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 
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240 g (8 % oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


135 g (% tasse + 1 c. à soupe) de beurre salé 
150 g (% tasse) de sucre blanc 

125 9 (^^ tasse + 1 c. à thé) de cassonade 

4 ceufs 


100 9 (5 tasse) de framboises fraîches entières 
(réserver le tiers pour la décoration) 


85 g (У tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


4 c. à thé de Réduction balsamique 
(recette page 186) 
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Incorporer les œufs un à un, puis ajouter 
les framboises. Incorporer la farine en pliant 
à l’aide d’une spatule. 


Verser la préparation dans le moule. Garnir 
des framboises restantes en les enfonçant 
un peu dans le brownie. Verser la réduction 
balsamique en filet. Cuire au four environ 

1 heure. Laisser reposer le brownie dans le 
four éteint et entrouvert 15 minutes de plus. 


Donne 9 portions ++ Préparation 35 min 
Cuisson 50 min 


Ce brownie réservé aux adultes a un bon 


goût de margarita (très chocolate bien sûr !). 


L'alcool s'évapore durant la cuisson et il n’en 


reste que le goüt. Ceux qui ne boivent pas 


d'alcool peuvent en manger sans crainte. 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. 


Crème à la lime 


Dans une petite casserole, battre les œufs 
avec le sucre. Incorporer le beurre, la téquila, 
le jus et le zeste de lime. Chauffer à feu doux 
et laisser épaissir en remuant continuellement 
jusqu’à l'obtention d'une crème épaisse. Retirer 
du feu et laisser refroidir. 


Brownie 


Préchauffer le four à 180 °C (350 °Е). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
quelques minutes à température ambiante. 
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CRÈME À LA LIME | 


2 œufs 
65 g (% tasse) de sucre blanc 


60 g (% tasse) de beurre salé à température 
ambiante 


45 ml (1% oz) de téquila 


80 ml (% tasse) de jus de lime (râper le zeste 
des limes) 


BROWNIE 


999990999 


4. 


5. 


6. 


225 g (8 oz) de chocolat noir 

170 9 (55 tasse + 2c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
70 g (У tasse + 2c. à thé) de cassonade 

4 ceufs 

90 ml (3 oz) de téquila 

Le zeste rápé et le jus de 2 limes 

150 g (1 tasse) de farine tout usage, tamisée 


Fleur de sel 


Incorporer les ceufs un à un. Ajouter la téquila 
avec le zeste et le jus de lime. Ne pas battre 

la préparation afin de ne pas incorporer d'air. 
Incorporer ensuite la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogéne, 
sans plus. 


Verser la préparation dans le moule. À l'aide 
d'une poche à pátisserie, dessiner des lignes 
de crème à la lime sur le brownie. Cuire au 
four environ 30 minutes en tournant le moule 
d'un demi-tour à mi-cuisson. Le brownie est 
prêt lorsque les bords sont légèrement gonflés 
et craquelés mais que le centre bouge encore 
un peu. 


Laisser refroidir le brownie avant de 
le démouler et de le couper en carrés 
de 8 cm (3 po) environ. Saupoudrer 
de fleur de sel avant de servir. 


Donne 4 gros b 


Ce brownie est présenté dans des petits 
poélons en fonte, ce qui permet de le cuire 

un peu moins longtemps pour qu'il soit trés 
fondant. Ca fait chic (chic choc, comme disent 
nos enfants) ! On utilise du rhum brun et des 
épices dans la préparation, mais vous pouvez 
utiliser du rhum épicé si vous souhaitez 
rehausser davantage le goût. Effet garanti 

et goüt imbattable! 


500 ml (2 tasses) de rhum brun ou de rhum 
épicé 

100 g (% tasse) de raisins secs 

225 g (8 oz) de chocolat blanc 

120 g (% tasse) de beurre salé 

80 g (1/3 tasse +1 c. à soupe) de cassonade 
2 ceufs 

2 c. à soupe de crème 35% 

1 gousse de vanille, fendue 

185 g (1% tasse) de farine tout usage, tamisée 
1 pincée de muscade moulue 

1 pincée de cannelle moulue 


1 pincée d'anis moulu 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, porter à ébullition 
250 ml (1 tasse) de rhum et les raisins. Baisser 
le feu, couvrir et laisser mijoter 5 minutes 
pour faire gonfler les raisins. Retirer du feu et 
ajouter le chocolat et le beurre. Laisser fondre 
en remuant. Ajouter la cassonade et mélanger. 
Incorporer les ceufs, puis la créme. 


3. Prélever les graines de la gousse de vanille et 
les ajouter à la préparation. Incorporer ensuite 
la farine et les épices. 
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5. 


Repartir la préparation dans quatre petits 
poélons en fonte allant au four. Cuire au four 
environ 25 minutes. 


Laisser refroidir légérement les brownies 
avant de les flamber à table. Verser 250 ml 
(1 tasse) de rhum dans une petite casserole 
métallique à flamber munie d'une longue 
poignée. Chauffer à feu doux jusqu’à ce que 
l'alcool commence à s'évaporer (fumer). 
Enflammer prudemment à l'aide d'une 
longue allumette ou d'un long briquet, 
puis verser sur les brownies. 


PIMENTS CONFITS 


350 g (12 oz) de piments ou de poivrons, en dés 


100 g (% tasse) de sucre blanc 


100 ml (6 % c. à soupe) d'eau 


BROWNIE 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 
160 g (% tasse) de beurre salé 


Donne 9 brownies ++ Préparation 45 min 225 g (1 tasse * 2 c. à soupe) de sucre blanc 
Cuisson 1h 5 min 


a e 


60 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 
3 œufs 


100 g ( tasse) de farine tout usage, tamisée 
Le caramel des piments confits rend ce | : , 
220 9 (1% tasse) de noix de cajou, hachées 


brownie très fudgy et fondant. Nous le e 
grossièrement 


faisons en été avec des piments forts que 
nous cueillons nous-mêmes, mais on peut 
employer n'importe quelle variété de piment, 
ou même des poivrons pour un goût plus 
doux. Idéalement, on fait confire les poivrons 
juste avant de confectionner le brownie et on 
les intègre dans la préparation encore chaude. 
Si vous les préparez à l’avance, réchauffez-les 
au micro-ondes avant de les incorporer à 

la préparation, car ils sont très collants une 
fois refroidis. 


Piments confits 3. Dans une petite casserole, à feu très doux, 


1. Mélanger tous les ingrédients dans une petite taire fondre complètement le chorulak et lë 


ы б : beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
casserole. Cuire à feu doux environ 20 minutes, 


В , Ke ፡ et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
jusqu'à ce que l'eau soit évaporée, le sucre 


PED : minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
caramélisé et les piments confits. 


à température ambiante. 


Brownie 4. Incorporer les œufs un à un directement dans 
2. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer la casserole. Incorporer d’abord la farine, puis 
et chemiser de papier parchemin un moule les deux tiers des noix et les piments confits. 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 5. Verser la préparation dans le moule et garnir 

des noix restantes. Cuire au four environ 

35 minutes. 
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130 g (4 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


90 g ( tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
440 g (1 tasse) de crème de marron 

3 œufs 

50 g (% tasse) de farine de blé entier 

У c. à thé de sel 


110 g (4 tasse) de pacanes entières (facultatif) 


Le zeste râpé de 1 orange (facultatif) 


Ce brownie ne nécessite ni sucre ni essence 


de vanille puisque la créme de marron est déjà 
sucrée et vanillée. Le zeste d'orange ajoute une 
touche de fraîcheur et les pacanes accentuent 
le goüt dela créme de marron, mais ces deux 
ingrédients ne sont pas indispensables. 


99999099 
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1. Préchauffer le four à 180 °C (350 ^F). Beurrer 3. Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
et chemiser de papier parchemin un moule four de 20 à 25 minutes environ en tournant 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. Le 


А 5 К rowni ré n cure-dent inséré 
2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, brownie est prét quand un cure-dent inséré 


faire fondre complétement le chocolat et 
le beurre en remuant. Intégrer la créme de 


au centre en ressort propre. Laisser refroidir 
le brownie avant de le démouler et de le 


x Ya : couper en carrés. 
marron à l'aide d'une spatule, puis les ceufs P 


unà un. Ajouter la farine et le sel et mélanger 
de nouveau. Intégrer ensuite les pacanes 
etle zeste d'orange. 
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Donne environ 


Les cerises cocktail sont aussi connues sous 
le nom de cerises au marasquin. Ces truffes 

sont excellentes telles quelles, mais on peut 
aussi les décorer d'un coulis de chocolat blanc 
avant de les servir. 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Ajouter la vanille, puis incorporer les œufs 
un à un directement dans la casserole. Ne pas 
battre la préparation afin de ne pas incorporer 
d’air. Incorporer la farine en mélangeant 
jusqu’à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. 


4. Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
four de 20 à 25 minutes environ en tournant 
le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. Le 
brownie est prêt lorsque les bords sont 
cuits mais que le centre bouge encore un peu. 
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6. 


225 д (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


170 g (25 tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse +1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

4 ceufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


Cerises cocktail ou cerises glacées 


360 g (12 У oz) de chocolat noir mi-amer 
(5596 de cacao) 
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(Si on insère un cure-dent au centre, des 
miettes y adhéreront au moment de le 
ressortir.) Laisser refroidir au réfrigérateur. 


Démouler le brownie et couper les bords et 
les parties trop cuites. Émietter le brownie 
et façonner environ 20 boules de 2,5 cm (1 po) 
de diamètre. Aplatir les boules et déposer 
une cerise au centre. Refermer les boules 

et réserver au réfrigérateur. 


Chauffer le chocolat au micro-ondes en le 
mélangeant toutes les 30 secondes jusqu'à 
ce qu'il soit complétement fondu. Sortir les 
truffes du réfrigérateur et les tremper dans 
le chocolat fondu. Tapoter pour retirer 
l'excédent de chocolat et déposer sur une 
feuille de papier parchemin. 


; 5 
CIS 


Découvrez nos 
\ | brownies repensés, 
relookés, déconstruits 


L E S et réassemblés! 


© 


Un brownie ne doit pas être forcément 
carré! Ces recettes sont pratiques pour 
utiliser vos restes de brownies avant qu'ils 
ne sèchent. Mais à bien y penser, si vous 
laissez traîner vos brownies, vos priorités 
sont peut-être à revoir... 
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1 boule de crème glacée à la vanille 
200 ml (^5 tasse) de lait 
80 ml (% tasse) de bourbon 


1 Brownie décadent (recette page 54) 
ou l'équivalent en retailles 


% brownie au choix ou l'équivalent 
en retailles, en petits cubes 


Créme fouettée 


Quelques pacanes 


Caramel à la fleur de sel (recette page 180) 


Cette boisson costaude pour adultes est 
parfaite en dessert aprés un barbecue d'été. 
Multipliez-la selon le nombre de convives. 
Nous la faisons avec du bourbon, mais on 
peut prendre n'importe quel whisky ou méme 
du rhum. Cette recette renferme un Brownie 


décadent (recette page 34) et des restes de 
brownie au choix. Elle permet de ne rien 
gaspiller des retailles qui restent aprés avoir 
découpé une plaque de brownie. 
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1. Mettre un grand verre au congélateur. 


2. Au mélangeur, mixer la crème glacée, le lait, 
le bourbon et le brownie décadent jusqu'à 
ce que la texture soit lisse. Verser dans le 
verre et garnir de petits cubes de brownie 
au choix, de créme fouettée et de pacanes. 
Arroser de caramel et servir immédiatement. 
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125 ml (% tasse) de Crème pätissiere vanillée 
(recette page 182) 


80 ml (% tasse) de Caramel à la fleur de sel 
(recette page 180) 


1 Brownie décadent, en petits cubes 
(recette page 54) 


125 ml (% tasse) de crème à fouetter 55 96 


1 c. à soupe de sucre blanc 


Noisettes caramélisées (recette page 188) 


Les éléments du parfait dessert en verrine 


sont tous réunis: une base crémeuse, un 
élément croquant et un contraste de textures, 
de couleurs et de goüts. Laissez libre cours 

à votre imagination et agrémentez cette 
préparation de base à votre goüt en combinant 
divers ingrédients pour faire vos propres 
créations. Multipliez la recette selon le 
nombre de convives. 
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1. Dansun beau verre ou contenant, verser 2. Dansun bol, à l'aide d'un fouet à main, 
d'abord la créme pátissiére, puis la moitié fouetter la créme avec le sucre. Décorer 
du caramel en faisant deux couches le verre de créme fouettée. 
distinctes. Ajouter les cubes de brownie. : 

) 8. Arroser du caramel restant et garnir de 


quelques noisettes. Servir immédiatement. 


Les explosés 
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PAS 


Le traditionnel gâteau forêt-noire est un peu 
démodé avec ses copeaux de chocolat et ses 
rosettes de crème fouettée couronnées de 
cerises au marasquin. Ma version servie dans 
un grand verre ballon sur pied est plus fraîche 
et davantage au goût du jour. Ne vous laissez 
pas décourager par les nombreuses étapes 

de la recette. On peut utiliser des cerises 
surgelées pendant la saison froide, mais le 
goüt est évidemment meilleur avec des cerises 
fraîches. Ce dessert en met plein la vue! 
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BROWNIE | 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 96 de cacao) 


170 9 (55 tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

4 ceufs 


120 g (% tasse + 1 c. à soupe) de farine 
tout usage, tamisée 


Copeaux de chocolat 


CRÈME AU CHOCOLAT 


6 jaunes d'œufs 

50 g (% tasse) de sucre blanc 

50 g (% tasse) de farine tout usage, tamisée 
430 ml (174 tasse) de lait 


1 c. à soupe de cacao en poudre non sucré, 
tamisé 


115 g (4 oz) de chocolat noir 


COMPOTÉE DE CERISES | 


320 g (2 tasses) de cerises fraîches ou surgelées, 
dénoyautées 


425 g (1% tasse) de griottes au sirop 
60 ml (% tasse) de kirsch 


CREME FOUETTÉE 


500 ml (2 tasses) de crème 35 96 
100 g (% tasse) de sucre blanc 
125 ml (% tasse) de crème fraiche 40 96 


AE 


Brownie 


Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
de 23 x 23 cm (9 x 9 po). 


Dans une petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 

à température ambiante. 


Ajouter la vanille, puis incorporer les ceufs 
unà un directement dans la casserole. Ne pas 
battre la préparation afin de ne pas incorporer 
d'air. Incorporer la farine en mélangeant 
jusqu'à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. 


Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
four de 20 à 25 minutes environ en tournant 
le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. Le 
brownie est prét lorsque les bords sont cuits 
mais que le centre bouge encore un peu. (Si on 
insére un cure-dent au centre, des miettes y 
adhéreront au moment de le ressortir.) Laisser 
refroidir au réfrigérateur. 


Créme au chocolat 


Dans un bol, à l'aide d'un fouet, battre les 
jaunes d'ceufs avec le sucre et la farine jusqu'à 
ce que la préparation soit lisse. 


Dans une casserole, à feu doux, chauffer le 
lait (il doit étre chaud mais pas bouillant). 
Verser un peu de lait chaud sur la préparation 
d’oeufs pour la tempérer, puis verser douce- 
ment le reste en remuant continuellement. 
Reverser dans la casserole et cuire à feu doux 
en remuant continuellement jusqu'à ce que 

la préparation ait la consistance d'une créme 
épaisse. 


7. 


8. 


9. 


Retirer la casserole du feu et ajouter le cacao 
en fouettant pour bien l'incorporer. Ajouter le 
chocolat, le laisser fondre un peu et mélanger 
de nouveau. La créme doit étre douce et 
soyeuse. Si ce n'est pas le cas, utiliser un 
batteur électrique. Recouvrir de pellicule 
plastique pour éviter la formation d'une 
peau à la surface. 


Compotee de cerises 


Dans une casserole, à feu moyen-doux, cuire 
les cerises dénoyautées et le sirop des griottes 
environ 10 minutes. Retirer du feu, puis 
ajouter les griottes et le kirsch. Laisser 
refroidir. 


Créme fouettée 


Dans un bol, fouetter la crème 35 % avec le 
sucre jusqu’à formation de pics très fermes. 
Ajouter la créme fraiche et fouetter de 


nouveau. 


10. Couper le brownie refroidi en cubes de 2 cm 


(4 po). Ajouter un peu de crème fouettée 
àla créme au chocolat pour l'allonger un peu. 


11. Dans un grand bol, verser la moitié des cubes 


de brownie, la moitié dela compotée de cerises, 
la moitié de la crème au chocolat, la moitié de 
la créme fouettée et des copeaux de chocolat. 

Répéter avec les ingrédients restants. 
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Donne 4 à 6p aration 50 min 


Ce dessert original est tout désigné pour une 
soirée entre amis. Cette version colorée et 
fruitée est plutôt légère pour la fin d’un repas, 
mais vous pouvez l'enrichir de mille et 

une facons. Soyez créatif en y ajoutant 

des ingrédients que vous avez dans votre 
garde-manger ! Quelques idées : beurre 
d'arachide, banane et mini-Reese's; fromage à 
la créme, biscuits Oreo et pépites de chocolat ; 
ou encore Nutella, bonbons M&M’s et 
guimauves grillées. 


BROWNIE | 


225 g (8 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55 % de cacao) 


170 g (% tasse + 2 c. à thé) de beurre salé 
225 g (1 tasse + 2 c. à soupe) de sucre blanc 
80 g (% tasse + 1 c. à soupe) de cassonade 

1 c. à thé d'essence de vanille 

4 œufs 


120 g (% tasse +1 c. à soupe) de farine tout 
usage, tamisée 


CREME AU MASCARPONE 


260 g (2 tasses) de framboises fraiches 
ou surgelées 


50 g (% tasse) de sucre blanc 
Le jus de 1 citron 
125 ml (7^ tasse) de crème 55 % 


250 g (1 tasse) de fromage mascarpone 


GARNITURE 


Fruits au choix (framboises, müres, 
bleuets, groseilles, dés de kiwi ou autres 
fruits en petits morceaux) 


$69009000090999009000000000000000000000000000000000000006000000909000000000000000000000009909909000000090000000000000000000000000000000000000000000000000 


1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer 
et chemiser de papier parchemin un moule 
à charniére de 23 cm (9 po) de diamétre. 


Brownie 


2. Dansune petite casserole, à feu trés doux, 
faire fondre complétement le chocolat et le 
beurre en remuant. Ajouter le sucre blanc 
et la cassonade, puis laisser fondre quelques 
minutes. Retirer du feu et laisser refroidir 
à température ambiante. 


3. Ajouter la vanille, puis incorporer les œufs 
un à un directement dans la casserole. Ne pas 
battre la préparation afin de ne pas incorporer 
d'air. Incorporer la farine en mélangeant 
jusqu’à ce que la préparation soit homogène, 
sans plus. 


4. Verser la préparation dans le moule. Cuire au 
four de 20 à 25 minutes environ en tournant 


Les explosés 
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AN. 


le moule d'un demi-tour à mi-cuisson. 

Le brownie est prét lorsque les bords sont 
cuits mais que le centre bouge encore un 
peu. (Si on insére un cure-dent au centre, 
des miettes y adhéreront au moment de le 
ressortir.) Laisser refroidir au réfrigérateur. 


Créme au mascarpone 


5. Au mélangeur, réduire les framboises en 
purée avec le sucre et le jus de citron. Filtrer 
au tamis pour retirer les petites graines. 


6. À l’aide d'un batteur électrique ou d'un fouet 
à main, fouetter la créme jusqu'à formation 
de pics trés fermes. Ajouter le mascarpone 
et fouetter de nouveau. Ajouter la purée de 
framboises et fouetter davantage. 


7. Étaler une partie de cette préparation sur 
le brownie et servir le surplus dans un petit 
bol comme accompagnement. Garnir le 
brownie de fruits et servir immédiatement. 
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Voici les sous-recettes 
utilisées dans les brownies 
des pages précédentes. 


Les petits 


X Г extras gourmands 
sont aussi 


très bons seuls! 


Essayez de ne pas faire comme nous 

qui avons la mauvaise habitude de tout 
manger avant même d'avoir commencé 
la préparation de nos brownies! 


CARAMEL À LA 
FLEUR DE SEL 


CREME 
PÄTISSIERE 
VANILLEE 


GUIMAUVES 
MAISON 


NOISETTES 


REDUCTION ‚TTES 
CARAMELISEES 


BALSAMIQUE 


GANACHE 
VEGETALIENNE AU 
CHOCOLAT 
NOIR 


200 g (1 tasse) de sucre blanc 
60 ml (% tasse) d'eau 

80 g (% tasse) de beurre salé 
125 ml (55 tasse) de crème 35% 


1 с. à thé de fleur de sel 


asse) 
15 minutes 


Préparation 


Ce produit est une denrée de base chez 
Juliette & Chocolat, à tel point que nous 
avons abrégé son nom en « caramel FDS ». 
C'est plus rapide à dire et à écrire! J'ai suivi 
mes cours de créperie à Vannes, en Bretagne, 
oü ce type de caramel est utilisé partout. 
Une vraie fierté régionale! On le confectionne 
avec du beurre salé et de la fleur de sel, mais 
on peut aussi employer du sel de table. 


ቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀቀ 


1. Dans une petite casserole, à feu moyen, faire 3. Ajouter la crème en faisant attention aux 


fondre le sucre dans l'eau en remuant à l'aide éclaboussures. Ajouter la fleur de sel et 
d'une spatule jusqu'à ce qu'il soit doré. mélanger pendant 1 minute pour bien 
Attention de ne pas le brüler! la dissoudre. Retirer du feu. Le caramel se 


2. Ajouter le beurre et bien mélanger. Attention! conserve pendant plusieurs semaines dans 


Е un pot hermétique gardé à température 
le caramel bouillonnera au contact du beurre. P que g Р 


ambiante. 
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PA 


Ce grand classique de la pâtisserie française 


est utilisé dans les millefeuilles, les choux 

à la crème et de nombreuses autres recettes. 
Nous en utilisons 125 ml (% tasse) dans le 
Trifle chocolaté (recette page 170), mais cette 
crème pátissiére a tellement de succès que 
nous en faisons toujours une plus grande 
quantité afin que tous les membres de la 
famille puissent manger le restant dans 

le bol à la petite cuillére. 


150 g (% tasse) de sucre semoule 

60 g (% tasse) de fécule de mais 

8 jaunes d'œufs 

1 gousse de vanille, fendue 

700 ml (2% tasses + 17^ c. à soupe) de lait 


50 g (3 c. à soupe) de beurre non salé 
à température ambiante 
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1. Dans un bol, mélanger la moitié du sucre, 
la fécule de mais et les jaunes d'œufs. 


2. Prélever les graines de la gousse de vanille. 
Dans une petite casserole, mélanger le reste 
du sucre, les graines de vanille et le lait. 
Porter à ébullition et retirer du feu. 


3. Enfouettant constamment, verser le lait 
chaud trés lentement sur la préparation 
de jaunes d’ceufs. Remettre le tout dans la 
casserole et laisser épaissir trés lentement 
à feu trés doux. Laisser tiédir à température 
ambiante, puis incorporer le beurre à l'aide 
d'un fouet. 
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4. Cette créme se conserve au réfrigérateur pas 
plus de 24 heures, aprés quoi elle perd sa 
saveur. Pour éviter qu'une peau se forme sur 
le dessus, la verser dans un bol et déposer 
une feuille de pellicule plastique directement 
sur la surface. 


500 g (2 tasses) de sucre blanc 
200 g (17^ tasse) de sucre inverti 
125 ml (% tasse) d'eau 

150 g (1 tasse) de glucose 

20 feuilles (40 g) de gélatine 

1 c. à soupe d'essence de vanille 


Fécule de mais 


Cette recette un peu plus complexe nécessite 


un batteur sur socle et un thermométre à 
bonbons, mais elle en vaut la peine puisque 
les guimauves maison sont bien meilleures 
que celles du commerce. 
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1. Beurrer et chemiser de papier parchemin un 4. Transférer la préparation épaissie dans 
moule de 23 x 23 cm (9 x 9 po). le moule à l'aide d'une spatule et lisser la 


rface. (La préparation sera collante! 
2. Dansune casserole, chauffer le sucre blanc, surface. (La préparation se ) 


le sucre inverti, l'eau et le glucose jusqu'à 5. Laisser prendre à température ambiante 
ce que le thermométre à bonbons indique environ 30 minutes, puis renverser le moule 
115 °C (240 °F). sur une planche recouverte de fécule de 


3. Entre-temps, faire gonfler la gélatine de 5 à maïs. Retirer le papier parchemin, 


10 minutes dans un bol d'eau froide. Essorer 6. Couper la guimauve en bandes, puis en 


et déposer dans le bol d’un batteur sur socle cubes de la taille désirée en saupoudrant 
muni d’un fouet. Battre la gélatine avec chaque nouvelle surface coupée de fécule 
la vanille à vitesse moyenne. Verser la pour l'empêcher de coller. 


préparation de sucre en filet en continuant 
de battre jusqu'à épaississement. 
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1 bouteille de 500 ml de bon vinaigre 
balsamique de Modéne 


On peut se procurer des réductions 


balsamiques un peu partout, mais elles sont 
généralement faites avec du vinaigre de 
mauvaise qualité et contiennent souvent des 
colorants et des épaississants. Alors mieux 
vaut réaliser soi-méme sa réduction, d'autant 
plus que c'est une recette extrémement simple 
qui compte un seul ingrédient: du vinaigre 
balsamique! 
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1. Dans une petite casserole, à feu moyen, 2. Cette réduction est délicieuse avec des 
chauffer le vinaigre jusqu’à ce qu'il bouillonne. fraises ou des framboises, sur une salade 
Laisser bouillir, toujours à feu moyen, environ tomates-mozzarella et, évidemment, dans 
15 minutes, jusqu’à ce qu'il réduise des deux la recette de Brownie aux framboises et à 
tiers. Il n'en restera plus que 160 à 180 ml la réduction balsamique (recette page 154). 


(75 à % tasse) environ. On peut le laisser 
réduire davantage pour avoir une consistance 
plus épaisse, mais en refroidissant il 
deviendra encore plus visqueux. Laisser 
refroidir. 
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Cette recette requiert de la vigilance. 
Surveillez bien les noisettes et remuez 
constamment le caramel pour l'empêcher 
de brûler. De toute façon, l'odeur du sucre 
fondant qui se caramélise et des noisettes 
qui grillent en crépitant est tellement 
enivrante que vous serez heureux de rester 


près de la cuisinière. C'est une petite gáterie 
à croquer comme са, à offrir, ou à utiliser 
dans différentes recettes comme le Trifle 
chocolaté (recette page 170). 


200 g (1 tasse) de sucre blanc 
3 c. à soupe d'eau 


180 g (1 tasse) de noisettes entières, 
mondées 


1 petite noix de beurre salé 
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1. Dans une petite casserole, à feu moyen, 
faire fondre complètement le sucre dans 
l'eau. Ajouter les noisettes et remuer pour 
bien les enrober de sucre. Laisser sur le feu 
afin que le sucre se cristallise sur celles-ci 
et redevienne blanc. (C'est ce qu'on appelle 
sabler les noisettes.) 


2. Continuer à chauffer les noisettes sablées à 
feu doux jusqu’à ce que le sucre cristallisé se 
caramélise et prenne une couleur dorée. Les 
noisettes grilleront en méme temps que le 
sucre se caramélisera et elles prendront une 
couleur dorée et foncée. Attention! ne pas 
arréter de mélanger et de surveiller, sinon 
le caramel risque de brüler! 
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3. 


Quand le sucre est complétement caramélisé 
et que les noisettes sont dorées et luisantes, 
retirer la casserole du feu et ajouter le beurre. 
Bien mélanger et étaler sur une feuille de 
papier sulfurisé en séparant les noisettes 
(attention! c'est trés chaud). Laisser refroidir. 


Conserver dans un contenant hermétique, 
dans un lieu frais, mais pas au réfrigérateur, 
car cela ferait fondre le caramel. 


250 ml (1 tasse) de crème de coco 


285 g (10 oz) de chocolat noir mi-amer 
(55% de cacao) 


Donne 500 ml (2 tasses) 
Préparation 10 min 


Nous utilisons cette ganache noire, lisse et 
riche sur notre brownie végétalien aux patates 
douces (recette page 106), mais elle peut 
aussi étre utilisée sur des gáteaux, pour 
tremper des fruits, ou directement sur du 
pain. Le secret pour obtenir une ganache lisse 
est dans la maniére dont on mélange le 
chocolat fondu et la créme, en mouvements 
concentriques à partir du centre du bol, 

pour créer une émulsion. 
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1. Dans une casserole, à feu moyen, chauffer 
la crème de coco sans la faire bouillir. 


2. Mettre le chocolat en morceaux dans un bol 
et ajouter la crème de coco chaude. Laisser 
reposer quelques minutes. Mélanger à la 
spatule en partant du centre et en élargissant 
graduellement les mouvements jusqu’à ce 
que la ganache soit lisse, soyeuse et brillante. 
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Index général 


Blondie ++ 42 


Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


Brownie à la citrouille «« 84 
Brownie à la crème brûlée + 52 


Brownie à la crème de marron 
+++ 162 


Brownie à Іа guimauve ++ 50 


Brownie à la réduction de vin 
rouge et au fromage de chèvre 
++ 144 


Brownie à la téquila, à la lime 
et à la fleur de sel ++ 156 


Brownie à l'avocat et 
au chocolat noir +++ 112 


Brownie à l'érable +++ 128 
Brownie à l'expresso +++ 132 
Brownie au bacon +++ 56 
Brownie au cappuccino «+ 122 


Brownie au caramel 
à la fleur de sel +++ 38 


Brownie au chocolat blanc, 
à l'orange et au romarin «+ 150 


Brownie au chocolat et 
à la menthe ++ 138 


Brownie au citron +++ 94 
Brownie au matcha +++ 130 
Brownie aux arachides +++ 134 


Brownie aux canneberges 
et aux pistaches + 86 


Brownie aux cerises façon 
clafoutis + 80 


Brownie aux dattes sans sucre 
ajouté ++ 104 


Brownie aux fraises +++ 82 


Brownie aux framboises et 
à la réduction balsamique ••• 154 


Brownie aux fruits de la passion 
+.. 92 


Brownie aux fruits en croûte 
de pizza «+ 174 


Brownie aux noix, noisettes 
et amandes + 36 


Brownie aux oranges confites 
et aux amandes «« 90 


Brownie aux pacanes +++ 140 


Brownie aux piments confits 
et aux noix de cajou # 160 


Brownie aux poires pochées ++ 96 
Brownie aux trois chocolats ++ 40 


Brownie blond à la lime 
et au gingembre ++ 124 


Brownie blond aux framboises 
et au poivre rose + 152 


Brownie brookie +++ 68 
Brownie cheesecake +++ 136 
Brownie décadent +++ 34 


Brownie des rues de Montréal 
+ 44 


Brownie du randonneur 
au yogourt grec # 110 


Brownie flambé au rhum 
et aux raisins +++ 158 


Brownie fondant aux bleuets 
+ 98 


Brownie frit à la crème glacée 
+ 54 


Brownie glacé aux bonbons 
gélifiés ++ 76 

Brownie marbré au tahini +++ 146 
Brownie mexicain épicé +++ 46 
Brownie Oreo ++ 72 


Brownie praliné aux bananes 
ees 74 


Brownie praliné végétalien 
aux noisettes ++ 126 


Brownie Red Velvet +++ 148 
Brownie renversé à l'ananas +++ 88 
Brownie sans cuisson +++ 108 
Brownie soirée cinéma ++ 66 
Brownie tiramisu «+ 58 


Brownie végétalien +++ 114 


Brownie végétalien aux patates 
douces et aux cajous ••• 106 


Caramel à la fleur de sel ++ 180 
Crème pätissiere vanillée ++ 182 


Crumble de brownie aux fruits 
rouges ++ 100 


Ganache végétalienne 
au chocolat noir +190 


Guimauves maison +++ 184 


Lait frappé au brownie 
et au bourbon ++ 168 


Noisettes caramélisées ++ 188 


Réduction balsamique «+ 186 


Sandwichs à la créme glacée 
au brownie ++ 70 


Trifle chocolate ++ 170 
Trifle forêt-noire +++ 172 


Truffes de brownie aux cerises 
cocktail + 164 


Index par ingrédients 


AMANDE 
Brownie à l'avocat 
et au chocolat noir +++ 112 


Brownie aux noix, 
noisettes et amandes 
++ ጋዕ 


Brownie aux oranges 
confites et aux amandes 
++ 90 


Brownie des rues 
de Montreal +++ 44 


ANANAS 
Brownie renversé 
à l'ananas +++ 88 


ANIS 
Brownie flambé au rhum 
et aux raisins +++ 158 


ARACHIDE 
Brownie aux arachides 
+++ 134 


Brownie soirée cinéma 


AVOCAT 
Brownie à l'avocat et 
au chocolat noir ++ 112 


AVOINE 
Crumble de brownie 
aux fruits rouges ## 100 


BACON 
Brownie au bacon +++ 56 


BANANE 
Brownie praliné aux 
bananes + 74 


BISCUIT 
Brownie glacé aux 
bonbons gélifiés + 76 


Brownie Oreo +++ 72 
Brownie tiramisu +++ 58 
BLEUET 


Brownie fondant 
aux bleuets + 98 


BONBON 
Brownie glacé aux 
bonbons gelifies + 76 


Brownie soirée cinéma 


Sandwichs à la créme 
glacée au brownie + 70 


BOURBON 
Lait frappé au brownie 
et au bourbon ++ 168 


BRETZEL 
Brownie soirée cinéma 
+ ዕዕ 


CACAO EN POUDRE 
Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


Brownie à la réduction 
de vin rouge et au 
fromage de chèvre +... 144 


Brownie à l'avocat et au 
chocolat noir +++ 112 


Brownie à l'expresso 
+132 


Brownie au cappuccino 
ቆቃ 122 


Brownie aux fruits 
de la passion + 92 


Brownie du randonneur 
au yogourt grec ++ 110 


Brownie fondant 
aux bleuets «+ 98 


Brownie marbré 
au tahini +5» 146 


Brownie praliné 
végétalien aux 
noisettes «+ 126 


Brownie Red Velvet 
+.. 148 


Brownie sans cuisson 
«+ 108 


Brownie tiramisu +++ 58 
Brownie végétalien +++ 114 


Brownie végétalien 
aux patates douces 
et aux cajous ++ 106 


Trifle for&t-noire +++ 172 
CAFÉ 


Brownie à l'expresso 
++ 132 


Brownie au cappuccino 
++ 122 


Brownie tiramisu +++ 58 


CANNEBERGE 
Brownie aux canneberges 
et aux pistaches «« 86 


Brownie sans cuisson 
++ 108 


CANNELLE 
Brownie à la citrouille 
+ 84 


Brownie aux poires 
pochées ++ 96 


Brownie flambé au rhum 
et aux raisins 
+ 158 


Brownie mexicain épicé 


Brownie sans cuisson 
++ 108 


Crumble de brownie 
aux fruits rouges + 100 


CARAMEL 
Brownie au caramel 
à la fleur de sel +++ 38 


Brownie des rues 
de Montreal ++ 44 


Caramel à la fleur 
de sel +++ 180 


Lait frappé au brownie 
et au bourbon + 168 


Trifle chocolate +++ 170 


CARDAMOME 
Brownie aux poires 
pochées ++ 96 


CERISE 
Brownie aux cerises 
facon clafoutis ++ 80 


Trifle forêt-noire +++ 172 


Truffes de brownie aux 
cerises cocktail «« 164 


CHAPELURE DE 
BISCUITS GRAHAM 
Brownie à la guimauve 
+ 50 


Brownie sans cuisson 
+ 108 


CHIA (GRAINE DE) 
Crumble de brownie aux 
fruits rouges # 100 


CHIPS 
Brownie soirée cinéma 
+ ዕዕ 


CHOCOLAT AU LAIT 
(33 % DE CACAO) 
Brownie au cappuccino 
oo 122 


Brownie aux trois 
chocolats ++ 40 


Brownie brookie ++ 68 


Sandwichs à la crème 
glacée au brownie +++ 70 


CHOCOLAT BLANC 
Blondie +++ 42 


Brownie à la réduction 
de vin rouge et au 
fromage de chèvre ++ 144 


Brownie au cappuccino 
* 122 


Brownie au chocolat 
blanc, à l'orange 
еї au romarin «e 150 


Brownie au citron «e 94 


Brownie au matcha 
+ 130 


Brownie aux fraises « 82 


Brownie blond à la lime 
et au gingembre + 124 


Brownie blond aux 
framboises et au poivre 
rose ++ 152 


Brownie flambé au rhum 
et aux raisins +++ 158 


Brownie renversé 
à l'ananas ++ 88 


CHOCOLAT NOIR 
EXTRA-AMER (75 À 

90 % DE CACAO) 
Brownie aux dattes sans 
sucre ajouté ++ 104 


Brownie des rues 
de Montréal ++ 44 


Brownie mexicain épicé 
++ 46 


CHOCOLAT NOIR MI- 
AMER (55 % DE CACAO) 
Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


Brownie à la citrouille 
ቀቀቀ 64 


Brownie à la crème 
brûlée ቀቀቀ 52 


Brownie à la crème 
de marron +++ 162 


Brownie à la guimauve 


Brownie à la réduction 
de vin rouge et au 
fromage de chèvre «« 144 


Brownie à l'avocat 
et au chocolat noir +++ 112 


Brownie à l'érable +++ 128 
Brownie à l'expresso +132 
Brownie au bacon ++ 56 


Brownie au caramel 
à la fleur de sel +++ 38 


Brownie au chocolat 
et à la menthe ++ 138 


Brownie aux arachides 
+ 134 


Brownie aux canneberges 
et aux pistaches + 86 


Brownie aux cerises 
facon clafoutis ++ 80 


Brownie aux framboises 
et à la réduction 
balsamique +154 


Brownie aux fruits 
de la passion + 92 


Brownie aux fruits en 
croûte de pizza + 174 


Brownie aux noix, 
noisettes et amandes 
++ 36 


Brownie aux oranges 
confites et aux amandes 
+ 90 


Brownie aux pacanes 
++ 140 


Brownie aux piments 
confits et aux noix 
de cajou ++ 160 


Brownie aux poires 
pochées «« 96 


Brownie aux trois 
chocolats +++ 40 


Brownie brookie ++ 68 
Brownie cheesecake +136 
Brownie décadent ++ 34 


Brownie du randonneur 
au yogourt grec + 110 


Brownie fondant 
aux bleuets + 98 


Brownie frit à la crème 
glacée +++ 54 


Brownie glacé aux 
bonbons gélifiés ++ 76 


Brownie marbré 
au tahini +++ 146 


Brownie Oreo +++ 72 


Brownie praliné 
aux bananes ++ 74 


Brownie sans cuisson 
++ 108 


Brownie soirée cinéma 
++ ዕዕ 


Brownie tiramisu + 58 
Brownie végétalien «« 114 


Crumble de brownie 
aux fruits rouges # 100 


Ganache végétalienne 
au chocolat noir ++ 190 


Sandwichs à la crème 
glacée au brownie ++ 70 


Trifle forét-noire +++ 172 


Truffes de brownie aux 
cerises cocktail +++ 164 


CITRON 
Brownie au citron ++ 94 


CITROUILLE 
Brownie à la citrouille 
+ 84 


CREME BRÜLÉE 
Brownie à la créme 
brûlée +++ 52 


CRÈME DE COCO 
Brownie renversé 
à l'ananas + 88 


Ganache végétalienne 
au chocolat noir ## 190 


CREME GLACÉE 
Brownie frit à la crème 
glacée ++ 54 


Lait frappé au brownie 
et au bourbon ++ 168 


Sandwichs à la crème 
glacée au brownie ++ 70 


CRÈME PÂTISSIÈRE 
Crème pâtissière vanillée 
+ 182 


Trifle chocolate +++ 170 


DATTE 
Brownie aux dattes sans 
sucre ajouté «+ 104 


FARINE D'ARROW-ROOT 
Brownie au matcha +++ 130 
Brownie praline vege- 

talien aux noisettes +++ 126 


Brownie vegetalien «« 114 


FARINE DE NOIX 
DE COCO 

Brownie végétalien 
aux patates douces 
et aux cajous # 106 


FARINE DE RIZ 
Brownie au caramel 
à la fleur de sel ++ 38 


FLOCON DE MAÏS 
Brownie frit à la crème 
glacée ++ 54 


Crumble de brownie 
aux fruits rouges ## 100 


FRAISE 
Brownie aux fraises +++ 82 


FRAMBOISE 

Brownie au matcha +++ 130 
Brownie aux framboises 
et à la réduction 
balsamique «« 154 
Brownie aux fruits en 
croûte de pizza + 174 


Brownie blond aux 
framboises et au poivre 
rose ++ 152 


Brownie Red Velvet +++ 148 


FROMAGE 

Brownie à la réduction 
de vin rouge et au 
fromage de chèvre «« 144 


Brownie au chocolat 
et à la menthe ++ 138 


Brownie aux fruits 
en croûte de pizza ++ 174 


Brownie cheesecake 
+136 


Brownie glacé aux 
bonbons gélifiés + 76 
Brownie Oreo ++ 72 
Brownie Red Velvet ቆቆ 148 


Brownie tiramisu + 58 


FRUIT DE LA PASSION 
Brownie aux fruits 
de la passion + 92 


FRUITS ROUGES 
Crumble de brownie 
aux fruits rouges ## 100 


FRUITS SECS 
Brownie du randonneur 
au yogourt grec + 110 


GANACHE 
Ganache végétalienne 
au chocolat noir ++ 190 


GINGEMBRE 

Brownie à la citrouille 
+ 84 

Brownie blond à la lime 
et au gingembre ++ 124 


Brownie mexicain épicé 
++ 46 


GUIMAUVE 
Brownie à la guimauve 
++ 50 


Brownie des rues 
de Montreal +++ 44 


Guimauves maison ++ 184 
HARICOT NOIR 


Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


KIRSCH 
Trifle for&t-noire +++ 172 


LAIT CONCENTRÉ SUCRÉ 
Brownie à la citrouille 
ቀቀቀ 64 


Brownie glacé aux 
bonbons gélifiés + 76 


Brownie sans cuisson 
+ 108 


LAIT DE COCO 
Brownie praliné végé- 
talien aux noisettes +++ 126 


Brownie végétalien +++ 114 


LIME 

Brownie à la téquila, 
à la lime et à la fleur 
de sel ••• 156 


Brownie blond à la lime 
et au gingembre + 124 


Brownie renversé 
à l'ananas ++ 88 


LIN (GRAINE DE) 
Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


MAIS SOUFFLÉ 
Brownie soirée cinéma 
++ ዕዕ 


MARRON 
Brownie à la crème 
de marron ++ 162 


MARSALA 
Brownie tiramisu +++ 58 


MENTHE 
Brownie au chocolat 
et à la menthe + 138 


MUSCADE 
Brownie à la citrouille 
e 84 


Brownie aux poires 
pochées + 96 


Brownie flambé au rhum 
et aux raisins +++ 158 


Brownie mexicain épicé 
++ 46 


NOISETTE 

Brownie aux noix, 
noisettes et amandes 
+++ 36 


Brownie praliné 

aux bananes +++ 74 
Brownie praliné végé- 
talien aux noisettes ++ 126 


Noisettes caramélisées 
+188 


Trifle chocolate +++ 170 


NOIX 
Blondie ++ 42 


Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


Brownie aux noix, 
noisettes et amandes 


Brownie aux piments 
confits et aux noix 
de cajou ++ 160 


Brownie des rues 
de Montreal +++ 44 


Brownie du randonneur 
au yogourt grec + 110 


Brownie sans cuisson 
++ 108 


Brownie végétalien aux 


patates douces et aux 
cajous # 106 


Sandwichs à la crème 
glacée au brownie ++ 70 


NOIX DE COCO 
Brownie renversé 
à l'ananas +++ 88 


ORANGE 

Brownie au chocolat 
blanc, à l'orange et 
au romarin +++ 150 


Brownie aux oranges 
confites et aux amandes 
+ 90 


PACANE 
Brownie à la crème 
de marron +++ 162 


Brownie aux pacanes 
ven 140 


Lait frappé au brownie 
et au bourbon ++ 168 


PATATE DOUCE 
Brownie végétalien 
aux patates douces 
et aux cajous ++ 106 


PÁTE À TARTINER 
PRALINÉE 

Brownie praliné aux 
bananes ++ 74 

Brownie praliné végé- 
talien aux noisettes +++ 126 


PÉPITE DE CHOCOLAT 
Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


Brownie à l'avocat 
et au chocolat noir +++ 112 


Brownie au chocolat 
et à la menthe ++ 138 


Brownie aux fraises « 82 


Brownie brookie ++ 68 


PIMENT 

Brownie aux piments 
confits et aux noix 
de cajou ++ 160 


PISTACHE 
Brownie aux canneberges 
et aux pistaches + 86 


POIRE 
Brownie aux poires 
pochées + 96 


POIVRE DE CAYENNE 
Brownie mexicain épicé 
++ 46 


POIVRE ROSE 

Brownie blond aux 
framboises et au poivre 
rose ++ 152 


RAISIN SEC 
Brownie flambé au rhum 
et aux raisins +++ 158 


RHUM 
Brownie flambé au rhum 
et aux raisins +++ 158 


ROMARIN 

Brownie au chocolat 
blanc, à l'orange 

еї au romarin +... 150 


SIROP D'AGAVE 
Bouchées de brownie 
aux haricots noirs +++ 116 


Brownie du randonneur 
au yogourt grec + 110 


SIROP D'ÉRABLE 
Brownie à l'avocat 
et au chocolat noir +++ 112 


Brownie à l'érable +++ 128 


Brownie aux pacanes 
++ 140 


Brownie praliné 
végétalien aux noisettes 
+ 126 


Brownie végétalien +++ 114 


Brownie végétalien 
aux patates douces 
et aux cajous ++ 106 


SUCRE D'ÉRABLE 
Brownie à l'érable +++ 128 


TAHINI 
Brownie marbré 
au tahini +5» 146 


TÉQUILA 

Brownie à la téquila, 
à la lime et à la fleur 
de sel +++ 156 


THÉ VERT (MATCHA) 
Brownie au matcha +++ 150 


TIRAMISU 
Brownie tiramisu ++ 58 


VINAIGRE BALSAMIQUE 
Brownie aux framboises 
et à la réduction 
balsamique + 154 


Brownie Red Velvet +++ 148 


Réduction balsamique 
++ 186 


VIN ROUGE 

Brownie à la réduction 
de vin rouge et au 
fromage de chèvre +144 


YOGOURT 
Brownie au chocolat 
et à la menthe ++ 138 


Brownie du randonneur 
au yogourt grec ++ 110 
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de Juliette 


Le carnet de recettes de Juliette, c’est une véritable 


mine d’or ! Spécialiste par excellence des brownies 
et des préparations à base de chocolat, elle nous 
présente ses recettes préférées qui font le bonheur 
de sa famille et de sa clientèle depuis des années. 
Que vous préfériez les incontournables, les fruités, 
les extravagants, les raisonnables, les chics ou les 
explosés, tous ces brownies vous permettront 

de cuisiner en famille en découvrant des 
combinaisons d'ingrédients des plus originales. 
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